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Under det gingna dret har Provkoket firat so-drsjubi-
leum. Det har markerats pa olika sitt. Den officiella fodel-
sedagen firades den 3 juni, som en familjir hégtidsdag
blandad med lite examensyra. FLT -Forenade Lands-
orts Tidningar - gav oss extra uppmirksamhet genom
att under sommaren lita oss publicera ett antal artiklar
om Provkokets historia - om didd, nutid och framtid.
Serien blev mycket vil mottagen. P3 méngas begiran
har artiklarna dirfér stillts samman tll en opretentios
jubileumsskrift. Man kan inte lita bli att forundras Gver
att s& mycket hint pd 5o r. Men Provkoket kinner sig
inte som en gammal gumma - mitt pi hindelser - utan
som en pigg, frisch kvinna med aptit pd livet.

Provkiket i december 1993




Pi go-talet var kiken afta
o tringa och ebekuvimna.
Inneha]l Hyliorma birjade byggas in i
snedskip, bypiska for detta
40-taler 3 Frin torkade irter decennim. Den firsta
till mikrovigsugn - svenske invedmingstandar-
) ) | i den koms 1950 Pd den liga
50-taler & Minns ni 50-talet binken stir dock mysmodighe-
med Snoddas... ter - diupfryst spenat i runda
§0-taler 9 Ljuva 60-tal - niir wenble ke
man it broiler...
T0-taler 13 Minns ni 70-talet
80-taler 16 P3 80-talet fyllde Fran torkade srter till mi]n‘ovﬁgsugn
vi kken med maskiner.... Fir precis 50 ir sedan borjade KF Provkok sin verksamhet vid Slus-
90-talet 20 Wolkad mat har inlett sen i Stockholm. I prydligt printade daghdcker frin de forsta dren
90-talet, men vad... kan man notera att arbetet ofta bestod i att provkoka gula irter, en
viktig rivara under kristiden som ridde. Kvaliteten var dock skif-
2000-talet 25 Ar 2000 - mer miljé- tande och inképsavdelningen behévde provkskets knnnande for att
T e fatta de ritta besluten.
Pi liknande sitt har Provkiket anvints i ett halvt sekel nu. Diir
etk testas inte bara livsmedel utan ocksd koksredskap och hushalls-
apparater for bide kooperativa och privata uppdragsgivare. Prov-
Dlen goda ficksoppan Ir kiket producerar dessutom miingder av recept som publiceras i bro-
Franzipantiria 3 schyrer, tidningsartiklar och kokbécker, bl.a. i klassikern Vir kok-
Grekiskt lantbrid Iy bok - Sveriges mest anvinda.
G"‘“‘ dolmar i rid sis 27 Mycket har hint med vira matvanor genom dren. Vilken mat
Grivesaksfylld kittfrs ¢ lagade vi for tjugo ir sedan, for trettio. Med start pi go-talet ska vi
mm Nt ;‘? i en artikelserie minnas matens utveckling under 50 4r och avshuta
Lisslagad / i i med en titt in i nista sekel med framtidsvisioner och trender.
thIa T r
Fitorinemad okt Bockl
A&n&dﬁmmﬁg e i Vil lagat - mycket sparat
Pepparbiffar r5 Pi go-talet var det ransonering och fir minga var det svirt awt i
Potatispaj med blihir 5 ransonerna, i synnerhet av mjol och fett, att ricka till. Det gillde
Vilda vistern-sallad 7 i for husmédrarna att vara bdde kunniga, uppfinningsrika och spar-
Wakad grimsakssallad med mango 23 samma for att fi det hela att g ithop. Man uppmanades att géira upp
matsedel dir det ingick mycket potatis, rotfrukter och kil. Man tog

vara pd alla rester, anvinde potatis som utdrygning i brod och firser,
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stuvade blasten av ridbetor och mordtter och kokade buljong pi
irtskidor.

For att spara pi fettet rekommenderades att koka eller ugnssteka
maten istillet for att steka i panna. Alltsi samma rid som vi fir idag
fast av annan anledning. Man fick ocksa recept pd olika sitt att dryga
ut sméret. Det kunde tex. blandas med kall mjilkstuvning eller
mosad potatis och fir att fi vackrare firg kunde man tillsitta nigra
droppar smorfirg!

Katt och kittvaror var ransonerade praktiskt taget hela 40-talet.
Undantag var fjiderfi, vilt och kanin. Alla som kunde odlade i egen
tippa och minga fodde t.ex. upp kaniner.

Men vi led egentligen ingen nid i Sverige - tvirtom finns det
statistik som visar att vi aldrig dtit nyttigare och varit friskare in di.

Vad hiinde pa 40-talet?

% Vi hade 2 veckors semester. Antligen fick hirt arbetande hus-
méodrar tllfille att vila upp sig pd semesterhem som Gppnades i
natorskéna omgivningar éver hela landet.

% Barnbidraget infordes 1947 och var di 260 kr per barn och ir.

% Det forsta snabblopet 6ppnades av Konsum i Stockholm 1947.
Man uppmanades »att forligga inkdpen till veckans fyra forsta
dagar, di tringseln i butikerna Zir minst«, ett rid som vi bara fir
frin Systembolaget nufartiden,

* 1045 kom djupfryst till Sverige - forst ut var kooperationen och
Findus. Farst 1964 blev frysen standard i nybyggda bostider och
idag finns frys i ungefir g5 % awv alla hushall.

Recepten har vi himtat direkt ur en kokbok frin 1941. Laga,
njut och tink tllbaka!

Birgitta Andrews

Gronsaksfylld kstefirs

4 PERSONER

Dret malda kotret arbetas samman med
den sondermosade potatisen, kryddor-
na [och dgget]. Skorporna blétas upp i
250 g oxfiirs el blandad kiittfirs  isilen och denna tillsittes matskeds-

¥ kokta potatisar vis under kraftig omrérning.

l”a{--ﬁ;ggi Med firsen, som.bér vara ganska
2-3 dl rjiilie lis, beklides botmen och sidorna ien
4 ' 40-TALET

salt

witpeppar

Till fylining:

1,31 I balvkokta grimsaker

Till formen:

fett, stiitbriid

Sis:

U, I grinsaksspad el buljong
25 sk mjil

salt, vitpeppar, (tomatpure)

Potatispaj med blgbir

4 PERSONER

Pajdeg:

75 g smir eller margarin
75 g kokt, kall potatis
75 g il

Fyllning:
L5 I blibar

+4O0-TALET

smord och brédbestrodd form.
Griinsakerna och rotszkerna ansas och
halvkokas i dnga eller kort spad, som
anvindes tll sisen. De sléiras i min-
dre bitar och varvas mer i formen om-
vaxlande med farsen. Formen bindes
dwver med smérpapper och kokas i var-
tenbad 1/2-3/4 tim. Farsen kan dven
stekas i ugn.

Till sisen kokas spadet upp, mjolet
rores utien del av det kalla spadet och
hilles i. S3sen kryddas och tomatpuré
eller Kippt persilja tillsattes,

wicra Tips: Grinsakerna kan vara
tex. ¢ litet blomkilshoud, 2 morée-
ter, I purjolok eller drter.

Man kan ocksi ligga hilfren av
firsen i botten, sedan grinsakerna och
tacka med resten aw firsen. Sattin for-
men [utan att ticka och utan vaten-
bad] i r00® ngnsvarme ca 1 tim.

Feit, potatis och mjél arbetas hastigt
samman @ll en deg, som stilles kallt.
Biren avsmakas med socker och lig-
ges i vattenskiljd form. Degen kavlas
ut till ext lock, som ligges over baren i
formen och fastes vid formens kanter.
Griidda i medelvarmugn omkr. 20 min.
Serveras med griddmjolk.
(Medelvarm wgn 200-225.)



Coca Cola och clu]]a.rgn'n
var andra typiska go-talsforeteelser. Foraren hade ofta stitt linge

framfor spegeln for att forma sitt brylcreembir dll en tjoslock i pan-

hﬁj}ﬂﬁ: _ nan. P3 fotterna hade han myggjagare som matchade flickviinnens
ol et sl e vida kjolar med skumgummi i lager pd lager under den blommiga
kikets dagbok frin 19517 stassen. Det kan hinda att de njot av bide chips och hamburgare -
1 5 fall f&r vi vara hamburgare borjade siljas pd burk. Kanske de virmdes i den plast-
tacksarmemea fGr listvikts- J belagda stekpannan som blev kind som Teflon, numera t.ex. Tefal
sortiwentet sone finns for och Silverstone.
wir tids ffallvandringaer 1951 kom Vir kokbok ut i sin forsta upplaga. Den har blivit

Minns ni 50-talet med Snoddas, Hon dansade
en sommar och kalvstek med pressgurka?

Utdrag ur KF Provkiks dagbok sommaren 1g51:

- Provat chokladkakpulver, provat diskmaskin, provat klidnypor och
klddnypspise. Fotograferat till artikel om fjillmatsick. Demonstra-
tion av »dggkokarapparat «.

Vi vet inte vad som hinde med klidnypspisen och dggkokar-
apparaten men vi vet att det var pi o-talet som kakmixerna slog
igenom. Liksom minga andra » torra « produkter som t.ex. potatis-
mospulver, choldadpudding och drickchoklad.

Efterfrigan pd arbetskraft var stor under efterkrigsiren nir griin-

serna dppnades och konkurrensen med varor frin andra linder
tkade. Kvinnorna behévdes i arbetslivet och fljaktligen maste mat-
lagningen rationaliseras. Vi fick sjilvbetjiningsbutiker och krav pa
forpackade livsmedel. Djupfryst spenat och irter var stora produk-
ter, 53 sminingom blev vi ocks3 vana vid fyrkantig torsk - i annon-
serna utlovades 5 Gre fir varje ben som hittades i paketen.

Samma ér som Snoddas sjéng sin Flottarkirlek i Karusellen, 1952,
introducerades griddfilen. Det var ocksi nu som mjélken birjade
homogeniseras och griddproppen i flaskhalsen firsvann. Twvi ir
senare kunde man borja kipa gridde i 1 dl tetrapak, senare ocksi
mijélk, och den svenska uppfinningen erovrade snart hela virlden.
En annan svensk so-talsuppfinning var Wettexduken, sitt engelska
namn till trots.
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Sveriges mest silda och anviinda kokbok och i hést kommer KF
Provkok ut med den 18:e upplagan.

Ur den allra forsta boken har vi himtat tvd recept som sikert minga
provade och njot av under den 3 veckor linga semestern. Gor det ni
ocksa!

Birgitta Andrews

Vilda vistern-sallad Denna sallad zr rolig att blanda dll di-
M FERSEEERT s W rekt vid bordet. Firbered allting och

e plocka de olika ingredienserna pi en
1 vitlikskbjfta bricka. Sjilva blandningen tar sedan
1 di olja endast ndgra minuter.
3 dl vita bridtdrningar Skira viddksklyftan och lit den ligga
2-3 salladshuuveden och dra i oljan pigon timme. Skiir witt
11 dl riven ost brid i timningar och rosta dem kmap-
14, bg roguefortost riga i en stekpanna ovanpd spisen eller

208 x =5 .

peppar, salt i ugnen. Skélj salladen vil och bryt

1 iigg sﬁndd::sdezi EnstE:il Riv osten och
I z siindersmula rog tosten.
SRR Ly Crine Vid bordet blandar man i osten i
salladsskiilen och saltar och pepprar
nagot. Knick sonder ett rant dgg éver
asten och hill saften av 2 citroner éver
det hela. Blanda vil med tva gafflar.
Deet ria agget fAngar liksom upp osten
och gir atr varje salladsblad blir Gver-
penslat. Tag bort vitloksklyftan frin ol-
jan och blanda i stillet ned de rostade
brédtirningarna och lit dem dra all
sig det mesta av oljan. Brédtiringarna
och oljan blandasi salladen precis fire
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Franzipantarta
1 sockerkaka

Franzipankrim dll
fyllning och garnering:
24gg

1 dl socker

3 misk veternjol

4 di myolk

2 msk margarin

e dl (74 bg) sitmandel
vanilisocker

(tjock griidde)

serveringen, i annat fall mister bréd-
Servera salladen som inledning il

en middag eller som smiirgisract.

[Roquefortosten kan bytas ut mot an-

nan grinmégelost, t. ex. idelost. P 50~
talet var ishergssallat inte vanlig, hiir

avsigs »vanlig« gronsallat som kan-

ske var mindre di @n i dag.]

Skiir den kalla sockerkakan i tvi eller
tre bottnar.

TILL FRANZIPANEREMEN: Vispa sam-
man dgg, socker och mjél. Koka upp
mjolken och hill den under vispning i
dggblandningen. Sjud krimen nigra
minuter under vispning. Tillsitt sedan
margarin och skillad, hackad mandel.
Hzll upp krimen i en skil och lat den
kallna, 1ot i den di och di. Smaksin
med litet vaniljsocker. Lipg ungefar
hilften av krimen mellan botmarna.
Bred resten éwer tirtan. Den krim som
breds éwver blir innu godare om den
blandas med litet vispad gridde.
[Franzipankrim betyder mandellaim.
I senare upplagor 6kades mjélming-
den till 4 msk. Efter att ha varit borta
ar kokboken ett par decennier finns
receptet dter i Var kokbok.]

§O-TALET

Majskohuar, farska, frysta
eller frin burk, var popurlirt
och festligt pd umpdoms-

Dre op-meiinstrade plase-
tallrikerna-var kul ock

GO,

Ljuva 60-tal - niir man it broiler pa
op-ménstrade plasttallrikar och lyssnade

pa Simon and Garfunkel

Under 6o-talet blev allting méjligt. Vi hade hogkonjunktar i landet
och en intensiv produktotveckling. Alldler gifta kvinnor forvirvs-
arbetade. Bide ogifta och gifta kvinnor birjade for Gvrigt tituleras
fru. Kopkraften dkade, tiden for traditionellt hemarbete minskade.
Det blev efterfrigan pi livsmedelsindustrins bekvimprodukter -
»Conveniant foods «.

Den hirda konkurrensen mellan foretagen medforde nedligg-
ningar och sammanslagningar. De stora foretagen satsade pd egen
forskning och utveckling, som ledde till rationella 16sningar av bade
produktion och distribution. Den dyrbara arbetskraften ersattes med
automatik.

Nya livsmedel

DyueprrysT Gkade kraftgt. Sortimentet breddades och kvaliteten
hojdes. Broiler svarade for den stérsta 6kningen. Glass blev var-
dagsvara. TorADE PrODUKTER blev allt vanligare. Av pulver kunde
vi giira soppor, sdser, efterritter, pannkakor och righrid. Férutom
skivad 16k fanns hela ritter att kijpa. Torrjisten kom 1965. InTER-
NATIONELLA RATTER som pizza, paella och hamburgare blev svensk
vardagsmat och skvallrar om att svenskarna bérjat semestra utom-
lands. Frin USA kom »dipping« som en ny bjudform. Pa seyeri-
sman kom mjblk i fyrkantsférpackning. Skummjélken ersattes av
littmjolk. Det forsta bredbara margarinet var Flora, nigra ir senare
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kom Bregott. Den nya ostsorten Grevé blev snabbt populir.
DRYCRESUTVECKLINGEN var intensiv. Fryst juice kompletterades
med firsk. » Still drinks«, dvs utan kolsyra, introducerades. Vi fick
en ny typ av litdl, mellanol 1965 och pd prov sildes starkdl i nigra
livsmedelsbutiker pd vistkusten.

Statens institut for folkhilsan, numera Statens livsmedelsverk,
rekommenderade mindre fett och socker i maten. En direkr foljd
blev den magra kottiga grisen, mager falukorv, leverpastej, bacon
och firdiglagad mat med ligre ferthalt. Saft, matbrid och villing
kunde framstillas helt osétade. Men for att kunna minska socker-
halten beh@vdes mer tillsatser, konsistensgivare och konserverings-
medel for att fi samma konsistens och hillbarhet. Sotmingsmedlet
cyklamat forbjods 196g.

Kéket - hemmets hjarta

Svensk koksstandard hirde pd Go-talet till den higsta i viirlden.
Kéket var vilplanerat, ljust, firgglatt, littskott och trivsamet och fyll-
des med minga och designade hjalpmedel. Elvispen blev vanlig. Den
s.k. Diogenes-kniven med egg pa bida sidor, den ena speciellt fir
djupfryst, gjorde stor succé. Vi fick plastfolie och bakplitspapper,
kunde kopa plastburkar pd Tupperware-partyn och servera kaffet
ur TV-kannor. Mikrovigsugn for hemmabruk introducerades i bor-
jan av 6o-talet, men det drijde dnda till shutet av 8o-talet innan den
blev allmin.

Detta hiinde ocksa pa 60-talet

% Juri) Gagarin var forst ut i rymden, nigra dr senare méttes tvi
amerikanska bemannade rymdkapslar. Regalskeppet Wasa biir-
gades efter 333 dr pd sjobotten.

¥ Rachel Carsons bok » Tyst vir « vickte debatt om miljogifter. Pre-
sident John F Kennedy mérdades.

% Vi fick 4 veckors lagstadgad semester, nigra ir senare infordes
ferndagars vecka i skolorna.

% Beatles gjorde Sverigebestk och Mary Quants svartvitménstrade
op-klider blew hégsta mode.

& Hogertrafik infordes i Sverige. Olof Palme eftertridde Tage Er-
lander som statsminister.

10 BO-TALET

Recepten, som 4r himtade ur 1967 drs helt omarbetade upplaga av
Vir kokbok, kinns knappast omoderna, men nigra kommentarer
ar dndi pd sin plats.

Barbro Lindgren

Den goda fisksoppan Rensa och filea fisken. Skolj purjoli-
4-5 PERSONER ken. Koka en fiskbuljong pé vatten,
TILLAGNINGSTID CA 1 TIMME ben, fenor och skinn tillsammans med

det grina frin purjoloken, salt, vitpep-
1-1 Y, kg bel orensad fisk parkorn, lagerblad och timjan.
(belst ndgra olika sorter som Forbered grinsakerna under tiden.
vitling, kolja, plattfisk) Skala potatisen. Skiir resten av purjon,
2 purjolikar vitléken och poratisen i tanna skivor.
1Y vatten Ezrna ur paprikan och skir ocksd den
1 sk salt i runna skivor. Skilla och fl3 romaterna
& vitpepparkorn och skir sénder dem nigot. Fris allt-
2 lagerblad sammans i en gryta i fettet, ca 1o min.
1 ek timefan Spiid med den silade fiskbuljongen.
1 stor potatis Skar fisken i portionshitar och droppa
I paprika litet citronsaft éwver. Ligg fiskbirarna i
1-2 vitliksklyfror grytan att sjuda ca § min.

& tomuater eller 2 musk tomatpuré Dela krabbkéttet i bitar och lage
2 msk margarin, smir eller oljs  krabbkott, musslor och spadet frin

pressad citron konserverna i soppan [koka inte sop-
1 burk (220 g) krabba pan sedan skaldjuren lagts i). St rik-
1 burk (140 g) snnsslor ligt med hackad persilja och dill i sop-
persitia pan och smaka girna av med litet vin.
dill KOMMENTAR: Vi svenskar har rykte
(witt vin) om oss att vara diliga soppdtare, men

wi har blivit bittre med dren. En fisk-
soppa med flera sorters fisk, olika
gronsaker och skaldjar ir en god, wac-
ker och inte 53 dyrbar bjudritt.

Rikna med att soppan racker dll 4-
6 portioner, en person kan jita mer dn
en portdon. Plattfiskfiléerna behdver
bara sjuda 2-3 min. Krabban kan ew
bytas ue mot rikor, go0-g00 g innan
de skalats.

Ljust bréd smakar bra ll.

BO-TALET LI



e d SOCIALSTYRELSEN
Hi?fah r:ed aPEIS [l:;anl:!a den med ii;uv}f:n:ﬂoch d:; & ! 1"[]_‘[‘—1&!’[7[1 ‘i] 5
UGNSTEMPERATUR 175° rivna apelsinskalet dll en jimn smet. X _ﬂﬂER 5"8 S‘Kﬂl{ﬂ{ BE{{}U

Vispa witorna till hirt skum. Blanda . n: P'?ﬂ— fer ville Social-
ool mandelsmetesn esE e - OM DAGEN. ; J,;ﬂ&: “; s ‘im

GRADDNINGSTID J0-40 MIN.

iy tet dggviteskum och sedan med resten e fif o att iite 6-8 brodokiver
;i:_l;ggﬁrdrgkaptmde&um avskumﬂn:shdeliafﬁrf:fzﬂmnimeshﬂ B e e e e = ' ﬁ-:dcm Pekpinme eller
i rira ur ivispade ur dggvitor- 4 it 5 i 4 = diskute-
skal och saft av 1 apelsin 95 = & EIWE jﬁﬂﬁﬁ?ﬁﬂdf
Griidda i vil smord och bridad form
Garnering: i medelstark ugnsvirme.
100 g mork blockchoklad Stjalp upp kakan och I3t den kallna.
syltade apelrinskal Driink in den med pressad apelsin.
Ligg blockchokladen i en djap tallrik
PR Minns ni 70-talet med »6-8 skivor om dagen«,
Bred ur den smalea chokladen i ext F]mer—power och k}"ﬂk‘iﬂg i lergryta?
jamnt lager Gver tartan. Garnera med Det var pi jo-talet vi blev medvetna konsumenter. Miljodebatterna
strimlor av syltade apelsinskal. avloste varann och » grona vigen « svepte fram over landet.
moMMaNTAR: ] birjin av Go-tals kom Vi levde i storfamilj eller bildade itminstone matlag dir vi triiffa-
d:.-n E1rd4|ga mmdeltuas:im I?'E“ ALy des iklidda bekvima velourklider och njit av linssoppa och hembakat
vindes dll mjuka och hirda tirthott- R ;
nar, efterriitter, smikakor och godis. °Es i AL g e
Dren 1ite thonas Toie B inmredicacer Det talades mycket om matens farligheter under den hir tiden.
och mingder som ar litta att minnas. Pa TV visade B];JI‘D Gillhf.l’g hur han tvittade sina skfc:rtorigrﬁdd—
$4 sminingom focenklades receptet yt- ersatimingsmedel och diskussionerna om tillsatser i maten ville ald-
terligare genom att dggen tillsattes he- rig ta shut. En hel del livsmedel fick inte lingre firgas, det var nu vi
la. Forsisk hade visat att tirtan blev lika fick vinja oss vid att vaniljglassen blev vit och rikorna bleka.
bra utan att vitorna vispades till skum. Vi birjade ocksd tycka att det var viktigt att kunna kontrollera
Det gir utmirkt att férst riva mandel- firskheten pd maten, men t.ex. mejerierna hade det inte latt att for-
massan i en matheredare och sedan soka Gvertyga oss om att mjolken gick att dricka ocksd nigra dagar
blaitly:steiyi-deri. efter sista hillbarhetsdatum.
Idag siger vi ocksé att blockchok- Det ekonomiska liget forsimrades under 7o-talet. Matpriserna
e kf}khem s steg och konsumenterna protesterade med »Skirhomsfruarna« i
inte kokande, vatten. Nis chokladen . " y
ax-vitendinps ka Gt bl grynis sp-etse.n Pi KF ]El'_mvka]{ :}rhetades Liatp}Ta{md? fram, en mt?deﬂ
Botten ir Al st for hur man kan ita bra pi ett vettigt och billigt sitt. Matpyramiden
ling garnera med tex. vispad gridde har sedan fitt motsvarigheter i minga linder Gver hela virlden, den
och frukt och/eller bir. senaste infordes officiellt i USA i hostas.
Kopebriodet var inte speciellt bra och inte heller billigt vilket
gjorda att konsumtionen gick ner. Det var d3, 1976, Sveriges fir-
modligen mest kiinda annonskampanj genom tiderna drogs iging -
»6-8 skivor om dagen«.
iz GO-TALET
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Hur miinga har en lergryta med pelargoner i utanfér kékstrappan?
Pa 7o-talet lagades mycket mat i lergryta. Provkiket fick ménga
frigor om varfor kyckling lagad i lergryta smakade fisk och tvirtom,
de pordsa grytorna tog nimligen Fitt it sig smak. Dagens lergrytor
med glaserad insida ir mer Eittdiskade och matlagningsmetoden ar
bra dven om grytan lika girna kan vara en glasform med lock.

Kaffeilskare som forut anvint Don Pedro dvergick nu mer och
mer till att anvinda elekeriska kaffebryggare som byggde pi Melitta-
metoden.

En och annan kiinde det ocksd nadvindigt att skaffa en elektrisk
dggkokare och i shutet av decenniet krp den verkliga arbetsmyran in
ivira kék - foodprocessorn, i dag kallar vi den hellre matberedare.

Vad at wi? :
Kostfiber blev ett begrepp. Det birjade komma minga nya grivre
mijolsorter, tex. lantvetemjél och frukostflingorna blandades med
fibrer. Kli och kross flyttade frin hilsokostbutiken in i de vanliga
mataffirerna. Minga borjade dta vegetariskt, bonor och linser blev
populira. Det var inte bara littmargarinet som sig dagens ljus nu
utan ocksd minga andra s.k. littprodukter, t.ex. korv.

De allt vanligare chartersemestrarna gjorde att vi blev familjira
med bide Moussaka och Lasagne. Det onade sig dter att baka brid
och det fanns som sagt intressantare mjélsorter att vilja bland.

INir vi bjéd pd middag var forritten vildigt ofta en delad avo-
kado med rikor i kirnhilet. Huvudritten kunde t.ex. vara peppar-
biff, garna med gronpeppar som var jo-talets modekrydda. Vi drack
mellandl till ur stora tjocka glas, ofta finska och ofta si stora att hela
flaskan rymdes. P& bordet lig en brun- eller orangerutig duk och
tjocka ljus i olika firger samlade pd en matchande plastbricka gav
mysig stimning.

Som avslutning kunde det sikert bjudas kiwifrukt, delad och prak-
tiskt serverad ur dggkopp.

Tvi recept frin tiden: Pepparbiff och Grekiske lanthrisd. Nu-
mera ir frystorkad grénpeppar vanligast och bekviimast att anviinda.
Vi steker inte heller kijttet lika [inge som d.

Till brodet anvinder vi gima olivolja, feta-ost och svarta oliver nua-
fortiden men de var inte speciellt vanliga pd 7o-talet. Vi har ocksi
vant oss vid mindre salt, 1'/; tsk ricker bra. Brodet gir naturligtvis
bra att frysa.

Birgitta Andrews
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Pepparbiffar
4 PORTIONER

TILLAGNINGSTID CA 30 MIN,

4 skivor (ca 500 g) nitfilé
eller utskuren biff

ca 2 msk grimpeppar
eller ca 1 msk grovstitt

svaripeppar

2-3 sk margarin eller smir
o1 sk sale

', di stark buljong

1 dl vispgriidde

1 tsk dkta soja

I msk ositad senap eller

1 tsk semapspulver

Grekiskt lantbrod

2 BRiD

50 g st
¥ dl vatten
5 di olja
I&‘gg

-2 tsk sailt

1% 1 (ca 900 g) vetemgil
Fyllning:

U; burk (ca 100 g) firskost-Keso

25-30 pimientofyllda grima
offver

Griddningstid: ca 30 min.

TJO-TALET

Platta ut kittskivorna nigot. Skalj av
grinpepparn och mosa den. Klappa in
pepparn pa kottskivorna. Lac dem ligga
och draca 15 min. Bryn fetret i en stek-
panna. Stek skivorna forsiktgt s3 an
pepparn sitter kvar, ca 10 min. Vand
dem ett par ginger under stekningen.
Salta. Tag upp skivorna, lagg dem pi
ett fat och hill dem varma. Spid i pan-
nan med buljong och gridde. Tillsatt
senap och soja och lit sisen koka upp.
Hall siisen Gver kitret pa fatet.

Biffarna kan ocksi flamberas. Hill
ett par matskedar konjak Gver de stekta
biffarna och tind pd. Tag sedan upp
biffarna och gér sisen som ovan.

Till: koke eller stekt potatis, en
gronsallad.

Dela sonder jisten i bakbunken. Virm
vatmet till 37°(fingervarmt). Rér ut
jasten i lite av vartnet. Tillsitt sedan
resten av vattnet, sgg, salt, olja och nis-
tan allr mjol. Spara lite tll uthaknin-
gen. Arbeta ihop tll en smidig deg. Jis
den &vertickt i bunken ca 30 min.

Knida degen blank och smidig pd
bakbordet. Dela den i 2 delar och kavla
ut varje bit till en avling fyrkant. Ligg
pi smulad ost och skivade oliver. Rulla
ihop degen som en rulltirta. Forma
wvarje rulle till en snicka. Ligg broden
pd smord plit. Jis dem dwertickta ca
30 min, Gridda i 225° ugnsvirme i
nedre delen av ugnen. Lit brisden kall-
na under bakdulk.

Eftersom piligg ir inbakat passar
brodet bast att fita som det dr. Blir saf-
tigtaw oljan och osten. Bridet bar inte
sparas, ir godast firske.
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tidigt efterlystes en hantverksmassig tillverkning pd niira hill. En
lyckad kombination av fordelarna hos stordrift och smiskalighet blev
det forbakade brodet. Alla moment fram till griddningen skétte det
stora bageriet om. For butiken dterstod bara att gridda - bake off.

Nir seikrovdgeugnen bev ert Paradoxalt nog efterfrigades bide magrare och fetare produkeer.
medste i de svenska kiken fick De som foljde Susanne Lanefelts hurtfriska rid att kni-i-i-pa fram-
snant iblmind awanda oll sin for TV-rutan valde sikert de firdiga kalorisnila ritterna, korv med
fantasirikedoms fir att bitta mera kistt och mindre fett, de magra goda ostarna och light-dryck-
en limplig plats ét den. Inte & erna som dok upp i smalsortimentet. De som inte tillhdrde det vackra

minst manmen, bde yngre
och dldre, npprkattade ugnen.

innefolket i glassiga, tajta klader, réstade sig med pajer, efterritter,
losviktsgodis och frysta bakverk. Créme fraiche - trots eller tack

Pa 80-talet fyllde vi kéken med maskiner och
njét av mousser, pajer och Grand dessert.

Till 70-talets niringsriktiga och hygieniska krav pd matkvalitet foga-
des pi Bo-talet ocksi begrepp som etik och estetik. Maten skulle
vara vacker som i det nya franska kiket, det lirde oss bide tidningar,
radio och TV. Samtidigt hjilpte massmedia till att sprida oro for
» farligheter « i maten. Var det inte forpackningsmaterial eller bak-
terier i rivaran kunde det vara miljogifter eller kanske bestrilning
av livsmedel. Trots att niringsforskarna tydligt pivisade sambandet
mellan kost och hilsa var det som alltid svirt att inse att den stérsta
hilsorisken andi ligger i de egna matvanorna.

Alternativa livsmedel

Kritiken mot rivarorna medforde att vi fick girdsagg och girdskott,
storre och bittre uppfodda kycklingar, alternativt odlade gronsaker
och potatis, liksom mjél frin alternativodlad sid. Eftersom man vid
alternativ odling anviinder varken handelsgtdsel eller syntetiska be-
kimpningsmedel utvecklades nya potatissorter som var resistenta
mot skadeangrepp, tex. Grata, Ukama, Provita, Bellona.

Maikvalitén forbitirades
Att de stora foretagen kunde producera bekvima livsmedel med
forbattrad kvalitet och till rimliga priser noterades tacksamt. Sam-
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vare sina 34 % fett - gjorde genast stor succé, mjolk med 1 % fett
ersattes av mellanmjélk med 1,5 % och gammeldags mjilk med
»naturlig fetthalt« introducerades. Efterfrigan pi Pl.gghzmlmtt,snm
ar lite fetare och saftigare, 6kade kraftigt.

Havreldi blev ett av 8o-talets dllskott av fiberrika pmdukter. Det
kom i samband med Kowalskis bok »8 veckors kolesterolkuren«.
Nir uppstindelsen kring hoken lagt sig minskade ocksa intresset
fiar ;

Saltdebatten var ocksi intensiv. Aven om niringsforskarna inte
var eniga, minskade industrin saltmingden i sina produkter eller
anvinde salt dir en del natrium bytts ut mot kalium.

Nyckelhalet 7

I ett Gverflod av varor ir det inte late att villja ritt. For att underlitta
valet introducerade livsmedelsverket en symbol att sitea pd livsmedel
som ir fettsnila och/eller fiberrika, till en bérjan visserligen inom
ett fital varugrupper. Det vita nyckelhilet i en grén cirkel godtogs
av alla livsmedelskedjor och industrier, vilket ger en enhetlig miirk-

ning.

Edéksmaskiner

Floran av elektriska redskap, som helst ska sti framme for att be-
kvimt anvindas, vixte si kraftigt att binkntrymmena ndstan inte
riickte till. I slatet av decenniet fanns matberedare och mikrovigs-
ugnar i ungefir vart tredje hushill. Elektrisk glassmaskin blev ett
miste och bakmaskin drets jolldapp -8¢. Elkorkskruven kom, lik-
som batteridrivna smiapparater som visp, konservippnare, signa-
hur. Den dominerande firgen var vitt.

So-TaLET 17



Tart dlskade kaffe kunde vi nu brygga antingen i en exklusiv elek-
trisk espressobryggare, som i Medelhavslinderna, eller i en elek-
trisk perkolatorbryggare, som i norra Sverige.

Kastruller och stekpannor med belagd insida fordrade skonsamma
plastredskap och till mikrovigsugnarna kom méngder av special-
redskap. Ostrivaren Rivo blev en stor succé och for att minska slé-
seriet med hushillspapper tillverkades en avfallsskrapa av plast.

Kokbdcker speglar alltid sin tid. I den omarbetade upplagan av
Vir kokbok, som kom i mitten av 8o-talet, marktes trenderna tyd-
ligt. Dels 6kade antalet recept med gronsaker, frukt, fisk, skaldjur
och matbriod, dels med efterriitter och tirtor.

Hiir en Bo-talsmeny med fransk touche, dvs. litea, LEickra rimer
med lagom mittnadskinsla.

* Som inledning en kaviarmousse. Det gir bra att byta ut visp-
gridden mot mellangridde och gora moussen en dag i forvig.
Huvudritten - Rimmad kyckling - har kinesiskt ursprung, men har
utvecklats pd KF Provkok. I receptet beskrivs den ursprungliga
metoden, men det gir ocksi bra att koka halvorna 30-40 minuter.
Miltiden avslutas med en Grand dessert - stor efterritt - med lite av
minga lickerheter.

Kaviarmousse Blanda gelatinpulvret med vattneti en
6-8 powTIONER kopp, lit det svalla 4-5 min. Stall kop-
TILLAGNINGSTID 2-3 TIM. peni kokhett vatten si att gelatinet I5-
ser sig.
1 msk gelatinpuiver Vispa gridden. Still smi folie- eller
+ 3 sk vatten muffinsformar pi en bricka. Blanda
1 Y, di vispgridde gridden med kaviar, pressad citron och
75 g oriikt kaviar ;attmcﬁerme:ishm}tgfﬁ]]rl;'llsbtner
: et smilta gelatinet. Fyll formarna
Lok el med kaviargridden. Lit st kallt tills
(eller 3 misk torr sherry) den stelnat, ca 1 12 imme i kylskip.
sallerdidid Servera moussen ur folieformarna ll-
R sammans med finstrimlad sallat som
sl enmrérite. Eller stjElp upp moussen pd
vackra sallatsbhlad och garnera med
18 Bo-TaLET

4-5% PORTIONER

1 kyckling (1-1%; kg)
2 sk salt
ca 2 | vatten

8o-TALET

Tina, skolj och dela kycldingen i hal-
vor. Salta halvorna pa kitsidan, lagg
dem i en plastpdse med kétsidorna
uppat si att saltet stannar kvar, Lt std
i kylskdp 1 dygn. Skélj sedan av salret.

Koka upp vattnet i en gryta. Lagg i
halvorna som ska tEickas av vattnet.
Koka upp pé nytr och koka sedan 10
min. Tag grytan frin virmen. Lit
kycklingen ligga lovar i kolovattnetca 2
timmar, locket ska vara pa.

Tag sedan upp kyekdingen, tag bort
skinn och ben och skiir kijttet i skivor
eller bitar.

Servera kycklingen kall med kokt
potatis och en grinsallad eller kokta
griinsaker, t.ex. broceoli, bénor, drter,
sparris. En griddfilssis passar bra dll,
t.ex. griddfil smaksatt med lite salt, ri-
ven pepparrot och grovrivet syrligt
épple eller en vackert ljusgriin sis, som
ska serveras nygjord. Den gor man av
graddfil, finhackad 6k, mosad avokado
och lite pressad citron.

En Grand dessert Hggs upp spacidst
pd en stor tallrik. Det brokar vara en
riktigt god kaka, nigot fryst, dll exem-
pel glass eller sorbet, nigra av sisong-
ens biir och frukrer. Ibland passar det
ocksi med en biirsis, som man enklast

gor genom att trycka bdren genom en
sil eller mixa dem och sota efter smak.
Vackert och gott brukar det alltid bli.
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Diet enkda ock renz
@ dven det skondg.

Wokad mat har inlett 90-talet,

men vad kommer nu?

Att sia om kommande trender ir nistan oméjligt. Da dr det littare
att se vilka de tydligaste trenderna iir just mu, i Sverige och i USA.
USA ligger alltid ungefir fem ir fore oss niir det giller stora
konsamenttrender. Trendkinnare finns pd 6mse hill. USA har sitt
framtidsorakel Faith Popcorn som skrivit den uppmirksammade
Popcorn-rapporten om framtida levnadsvanor. Férra iret kom bo-
ken pi svenska. Rapporten behandlar 10 - ibland till synes motsi-
gelsefulla - trender som alla pa nigot sitt paverkar virt dagliga liv.

Till dagens hetaste trender i Sverige hir ekologiskt producerade
produkter, det giller sivil livsmedel som bruks- och forbruknings-
varor. Lisenordet ir miljispara. Det ir inte osannolikt att man i
framtiden kommer att framstilla livsmedel i laboravoriemiljé for att
de ska vara garanterat giftfria och ha maximalt niringsvirde. Kli-
derna tillverkas av obesprutad och oblekt bomull, mobler gérs av
papp, engingstallrikar och -muggar av stirkelse. I USA gor man
t.ex. T-shirts, linjaler och bdnkar av dterbrukare PET-flaskor.

Den nya hiilsotrenden 3r inte si fanatisk. Férutom att maten ar
hilsosam ska den vara god och vacker. I Sverige fortsitter efterfra-
gan pd magra och [itta produkter. I USA ir livsmedel med lig ko-
lesterolhalt, lig salthalt, lig fetthalt eller utan koffein storsiljare.
Fertfritt fett finns faktske dir redan idag.

Inom matindustrin pigir en intensiv forskning och utveckling.
Med den nya biotekniken kan man skapa livsmedel med nya och
forbittrade egenskaper. Bioteknik dr egentligen ingenting nytt. Att
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baka briod eller syra mjolk ir exempel pi vilbekant bioteknik. Det
nya dr att foridlingsarbetet idag gir mycket snabbare. Det som forr
tog decennier tar nu bara nigra veckor.

Hir nigra exempel pa vad som dr méijligt idag. Tomater som kan
mogna pd plantan och £i full arom - och indi behilla sin fasther och
klara transporter. Stekt ket fir sin karaktiristiska smak av dmnet
pyrazin. Genom att tillsitta det till ket som lagas i mikrovigsugn
kan man fi den &nskade smaken, men slipper de nackdelar som ir
forenade med hirdstekt mat.

. Amerikanska konsumenter kan kéipa torsk som smakar lax, rikor,
musslor och krabba - och som givetvis ir billigare 4n den 3kta va-
ran. Hur man lyckats hitta precis de enzymer som ger den dkta sma-
ken ir en vil bevarad hemlighet.

Under utveckling dr ocksi kolesterolfria dgg, kalciumberikad
apelsinjuice och naturligt koffeinfria kaffebénor. Genmanipulerade
gronsaker med samma virdefulla proteiner som kétt, men fortfa-
rande fettfria forstis, dr ingen utopi.

I England har quorn blivit en succé - som férmodas komma il
Sverige. Quorn har bide utseende och smak som kétt - men ar fram-
stiillt av svampprotein. Kott med massor av protein och fibrer och
mycket lite fett ir ju en specialdesignad Gnskedrim for alla hals-
omedvetna.

Maten ska ocksi formedla en kinsla eller ett budskap. Vi vill veta
mer om det vi dter. Popcorn kallar det dagdromsaventyr, Vi vill
uppleva nigot annorlunda, sensuellt och spinnande, t.ex. exotiska
frukter som sapodill, rambutan, mangostan eller bli potatis. Starka
etniska trender bidrar till att vi giirna vill prova ritter med stark firg
och smak - cajun och mexikanskt ska det vara. Det allra senaste i
USA ir caribbean. Elegant fransk matlagning ir ute.

Alla trender tycks ju ha ett hilsosamt syfte. And3 har »sétt« bli-
vit en innetrend i USA. De » nyttiga« flingorna utgor dir bara ca
0,5 %. De svenska kinnarna riknar med att minga sitare frukost-
produkter kommer att dyka upp dven hir.

Pj Bo-talet, di vi skulle hinna allt, kinde vi oss splittrade. Sa vill
vi inte ha det lingre utan viljer den chica enkelheten - » Back to
basics« - med enkla frischa rivaror.

Men minga lever fortfarande snabbt och viljer hellre flera snabba
smimil dn tre traditionella. Snabb mat ska ocksi vara god och nyt-
tig och hir kan man vinta sig nyheter frin veganmatkedjor.
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Popcorn talar om »kokongliv«. Det innebir att vi kurar ihop oss
hemma, omsorgsfullt viljer vilka vi vill umgis med och ordnar det
trivsamt. Om vi » tvingas« limna hemmet, si lingtar vi hem dll
kokongen, som inte bara ir en plats utan niistan en sinnesstimning.

Maten ska g snabbt att forbereda, skapa intimitet och r ett sitt
att umgis. Att laga mat tillsammans vid bordet, s.k. Table Top
Cooking, t.ex. woka, gbra raclette och fondue, steka pi tiljstens-
platta, hor hemma hir.

Vi lever mitt i »sminjutningarnas« tid. Det ir minskligt att vilja
unna sig lite extra ibland, man kiinner sig vird en beltning. I kirva
tider kan det kiinnas speciellt befogat. Helst ska det vara »smi-
njutning med rabatt«, dvs. kvalitet till lagsta pris. En balans mellan
kick och kostnad. Man kanske t.ex. bjuder pé extra god mat hemma
istillet for att dta ute.

Frischa, snygga butiker med hig kvalitet pa varorna, personlig
kundservice och ékad omtanke och lyhérdhet for vira behov och
onskemil, kommer att bli ett konkurrensmedel. Kundupplevelsen
betyder minst lika mycket som varan.

Evalitet blir honnérsord i olika sammanhang. Livskovalitet inne-
bir bl.a. att vi kan dgna mer tid 4t familjen, leva lugnare, girna lant-
ligt och t ex laga mustiga grytsoppor frin det » enropeiska koket«.
Alltfler forligger arbetsplatsen till hemmet och vill hellre handla i
en niirbutik in pa stormarknader.

Valuta for pengarna ir en kvalitetsekonomisk trend som innebar
att vi bara betalar for verkliga kvalitetsskillnader, inte for att fi ett
visst mirke. I USA siger man, om du inte kan mirka nigon skill-
nad, varfor di betala skillnaden.

Popcorn forutspir en kraftig utveckling av tekniskt framstilld
hiilsomat for olika indamil, s.k. Functional Foods. Den skulle ge
det 6kande antalet pensionirer en chans till egenvird och dirmed
minska virdkostnaderna.

go-talets nyckelord ir miljd, utbildning och etik. Det handlar
om jordens dverlevnad, den miste vi alla hjilpas it med - och det
bridskar. Av alla trender iir det hir den sikraste och pa miljosidan
ir vi kanske rentav ett steg fore de amerikanska prognoserna. De
signaler som nu kommer frin USA om framgéngar for t.ex. produk-
ter av returmaterial, dtervinning, klor- och fosfatfria tvittmedel m.m.,
bekriftar att vi dr pd ritt vig och miste fortsitta med stormsteg.

Barbro Lindgren
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Twi wokade rétter, som passar utmiarkt att servera efter varandra,
fir bli exempel pa Table Top Cooking.

Kokosmijélk, som ingir i kokoscrépes, fir man genom att sjuda
200 g kokosflingor med 11 dl vatten i 15 minuter under lock.
Flingorna silas ifrin och mjélken fir kallna. Ror om innan mjolken
ska anvindas, kokosfettet flyter upp.

Wokad grénsakssallad
med mango

4-5% PORTIONER

I burk (425 g) bingroddar
2 medelstorw purjolikar,
[fimstrivlade

2 selleristjalkar, finstrimlade
2-3 msk olfa, girna raps-,
22 stk L gt vy

1 muango, skalad och skuren i
linga, '/ com tjocka strimelor
rivet skal av 1 apelsin och den
skalade apelsinen skuren i bitwr
1-2 virlsksklyftor, pressade

2 misk balsam- eller

1-2 sk vitvinsvingger

1 msk bonung eller farinsocker
14, di jordmiitter

(walt)

Kukuscrépes med
varm jordnotssis

CA X5 ST

Crépesmet:
I dil vetermial
2 dI kokosmiilk

2 di mellangriidde

15 tok salt

QO-TALET

Spola béngroddarna i kallt vatten.

Hetta upp woken pid medelstark
virme och hill i fettet. Tillsiitt par-
jolok och selleri. Fris dem 1-2 mi-
nuter under omrirning. Tillsdte
mangostrimlorna, rivet apelsin-
skal, apelsinbitar, vitlok, viniger,
honung eller farinsocker och jord-
nétter. Lit ritten smikoka 2-3 mi-
nuter och ligg i béngroddarna mot
shatet. Smaksitt ev. med salt. Ser-
vera med soja till kitt eller fisk el-
ler som tillbehor pi buffé.

Blanda ingredienserna till sisen i
en kastrull och hetta upp. Lit s3-
sen koka 4-5 minuter. Ror om e-
mellandt. Vispa samman alla ingre-
dienser till en slit smet. Hetta upp
woken [eller en crépespanna] pa
medelstark virme. Lagg i lite fett.
Gridda ljusbruna crépes och hall
dem varma. Rulla eller vik dem pa
mitten. Vik ihop en ging till och

23



3 agg . ligg dem pa varmt fat. Ringla Gver
Servera med en klick glass.

Jordnétssis: Som wvariation kan smeten
1 ' dl salta jordnitter, finmalda smaksittas med lite vaniljsocker
1 dl socker och rivet citronskal. Servera di :
2 dl mellangriidde med litt sockrade bir och glass. Gt“‘ﬁ M:W
- spetskdl, bebiver bara
efterkols 10-15 min.

Ar 2000 - mer miljstinkande,

nya butiker, konkurrens om allt.

Att maten eller ndgot annat skulle forindras just frin sekelskiftet,
frin dr 2000, dr naturligtvis en illusion. Men vir artikelserie ar in-
delad i tiodrsperioder dirfér att minniskan har ett behov av att haka
upp sitt tinkande, sitt planerande pi vissa jimna 4rtal och datum.
Det blir liksom mera ordning si.

Att spd dr svirt. Oftast blir det fel eller bara delvis riitt. Det hir fir
bli en blandning av frigor och farsik tll svar.

Hemmalfrun déd?

Kirnfamiljen har dodforklarats men Gverlevt, fasti andra former éin
forr. Kommer hemmafrun att dteruppstd och med den familjen som
en stilla och fast samlingspunkt? Okar matintresset och dirmed
hemmamatlagningen? Kommer de nya svenskorna att laga maten
hemma hos sig och i andras hem?

Hemmafrun kommer inte tillbaka och nigon reniéissans for hemma-
matlagningen blir det inte heller om inte invandringen kan spela
den roll som antytts ovan. Férutsittmingarna/kunskaperna finns helt
enkelt inte lingre. Det finns ingen bas frin vilken de kan iterskapas.
Mat kommer att lagas hemma, visst, men till fest och helger. Vardags-
maten dts ute eller lagas snabbt hemma av industriberedda hel-och
halvfabrikat i mikron och dess efterfoljare. Detta iir inget hot mot
vir mathillning, industrimaten har blivit alle bittre och tillverkarna
ar lyhdrda for kraven pd mat féir hilsan.
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Fortsatt sund mat

Matbudskapet om fettsndlt och fiberrikt har gitt hem, men kom-
mer det att géra det fven efter 2000? Det har hirts signaler frin
USA om att det ir ute, konsnmenterna will ha feta ritter med lite
fibrer istillet. Det dr med all sikerhet en Gvergiende trend. Miljo-
budskapet firsvagas inte, tvirtom, och det hanger samman med hil-
sotinkandet. ;

Hur kommer butiksniitet att se ut? Ersitts vira pikostade livsmedels-
hallar av automatbutiker diirfor att det dels inte finns personal som
kan tillrickligt om mat, dels saknas ork och iven kunskaper hos
kunderna att handla till en riktig maltid?

Butiksstrukturen indras

En viss forenkling av butiksnitet kommer, den ir redan pd vig med
de nya ligprisbutikerna. Kvar kan bli ett mindre antal butiker med
frikostig betjaning fér helg- och festmatlagningen. Det kommer
givetvis att kosta.

Om fem dr kommer vi att se allting ur miljésynpunkt stir det i en
rapport frin Frimangruppen, forfattad av Alfred Friman. Det miste
innebira att dessa synpunkter pdverkar, genomsyrar dven mat-
budskapet och driver fram en ekologiskt riktig produktion av vege-
tabiliska och animaliska varor. Vi kanske fir se en ny butikstyp, miljs-
butiken. Signalerna finns hir redan med nyckelhilet och Angla-
markssortimentet, som omfattar bide livsmedel och kemisk-tekmiska
artiklar.

En sidan trend miste rimligen piverka jordbroket och motverkar
skriickvisionen som forts fram av EG-negativa om att vi t.ex. ska
tvingas skriva recept pi salmonellasjoka kycklingar.

Kundupplevelsen

Alle ir inte miljd- och niringsriktighet. De butiker som i framtiden
ser ut ungefir som vira livsmedelshallar gér idag, miste bjuda pa
nigot mer, nimligen en kundupplevelse. Kunden kommer att vara
mycket mera krivande in idag, inte nGja sig med halvdana varor
och trikiga butiker. Det blir butikens profil som filler utslaget och
dir ingdr den sensuella varuuppliggningen, den effektiva vinliga
personalen, kort sagt, ett mervirde for kunden som gir butiksbestket
till en djupt positiv hindelse. Den butik som inte formir istadkomma
detta, fir inga besok. .
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Redan nu konkurrerar minga aktiviteter om vir uppmirksambhet,
kurser, TV-tivlingar, nya former av sillskapsliv. Denna konkurrens
har otvivelaktigt drabbat hemmamatlagningen. Vi kommer att fa se
in mer av detta. Megakonkurrens har det kallats. Alle konkurrerar
med allt. Ungdomarna spelar fotboll eller rider ett halvir, ett ar, gir
gver till bergsklattring, reser tll Australien, studerar ekonomi fér
ett par poing, tar ett arbete, gir tillbaka dll studier.

Spidomar
Till sist ndgra spidomar for ir 2000 och direfter: Kvalitetskrav pa
maten ger oss niirhet till killan, vilket biddar for smé lokala leve-
rantirer och rimliga hillbarhetstider. An mer forbittrad kisksteknik
ger bittre utbyte av rivarorna genom kortare, skonsammare tillag-
ning. ,
De internationella kiken finns hiir redan och jag tror pi det euro-
peiska i lantlig tappning, typ robusta grytor och soppor. Den svenska
husmanskosten dverlever som industrilagat, i personalmatsalar och
dessutom som exklusivitet pd vissa restauranger.

Christimg Miler

Gréna dolmar i réd sas  Skiir runt stocken pd kilhuvadet.

Koka upp rikligt med vatten. Ligg
ner kilhovudet med stocken uppét.

Koka §-10 min, ta upp huvodet

4-5 PORTIONER

10-12 firvillda vitkilsblad

(I kdlbuvud, ca 1,5 kg) och lossa bladen. Skir bort en del
av den grova bladnerven.

, Hill av spadet pd svampen. Fris
Fyllning; svamp och 6k i fettet. Blanda med
3 dl koke ris (1 di okokt) kokt ris och persilja och smaka av
1 burk omelestchampinjomer med oregano, salt och peppar.
eller 1 /-2 dl forvilld Lﬁggenrﬁgadl_m!tskbd_ﬁ,fﬂningpi
bandsoamyp :il?c il-;fll:rl‘.atd, vl_i-:m pd sidorna och

. a ihop.

2 backade guls lokar Ligg dolmarna med skarven
2 smsk margarin eller smir nedit i en vid gryta eller kokpanna.
1 %, dil backad persilia Blanda krossade tomater och kryd-
e dor, hill det dver dolmarna och

# RIS ligg pé ett par klickar margarin
salt, suartpeppar eller smir. Koka under lock pd svag
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Rod sis:

1 burk (400 g) krossade tomater
Tty sk salt

1 tsk basilika

1 tsk oregano
1 msk smir eller margarin

Iauh@ammn

4 PORTIONER

1 paket [ea 225 g] djupfrysta
baklon

florsocker
+ dgg
3 msk florsocker

- virme tills kilen kinns nistan

mjuk, 30-40 min.
Servera ur pannan med kokt po-
tatis.

Béirja med att tina hallonen. Pressa
dem genom en tridsil. Spiid moset
med vatten till lagom konsistens
och smaksitt med florsocker.

Skilj pd dggulor och vitor. Vispa
vitorna med sockret till hart skum.,
Rér sonder dggulorna. Hill dem i
iggvitesmeten och vind ner dem
med nigra fi tag.

Skeda upp massan i fyra higar
pd smort ugnssikert fat. Satt in i -
z00® ugnsvirme i mitten av ugnen
ca 10 min. Sikta florsocker dver
och servera genast med hallon-
sdsen, girna portioner pd assietter




