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Matkulturarvet 1 Sotenis

Var kommun &r fylld till bredden av fantastiska ravaror, duktiga matproducenter och restauranger dér havet och dess lickerheter har
en sjdlvklar plats. Vi har ett starkt matkulturarv dér fisket och fiskindustrin spelar huvudrollen. Jag har arbetat med havet som ett
naturligt skatferi i hela mitt yrkesverksamma liv. Med réavaror som firska skaldjur, ostron, blamusslor, sill, makrill och hilleflundra i
skafferiet dr det inte sa konstigt att jag tycker det dr viktigt och roligt att lyfta fram vara egna ravaror. Nu for tiden kan vi dven
stoltsera med narproducerat kott av mycket hog kvalitet fran Kustcharken i Askum. Boken ir ett projekt i Kulturarvslyftet dir
Arbetstérmedlingen, Sotends kommun och Riksantikvariedmbetet samarbetat och
latit oss arbeta for att bevara en kulturskatt, vart matkulturarv. Fiskeindustrin ér
viktig for Sotends kommun fran fiskebaten till f6rddling av dess ravaror. Hiar gors
den beromda kaviaren som du hittar i affiren, ansjovisen och sillen som star pa var
mans bord vid varje storhelg som firas i Sverige idag. Redan pa 1500-talet vid den
torsta dokumenterade sillperioden var det fullt av verksamheter som blommade ut
och inflyttningen var stor. Vi dr idag tre personer som arbetar med projektet Clas
Andersson, Monica Pihl och Madeleine Lykkeberg. Monica med ett forflutet pa
Abba Seafood och Systembolaget har arbetat med att hitta recept och renskriva dem.
Monica brinner for att barnen 1 kommunen skall ldra sig att 4ta fisk och hoja
kvaliteten pa skolmaten. Med sina tidigare yrkeserfarenheter och sitt breda
kontaktnit har hon verkligen sett till att den hér boken ar fylld av mat som ar typisk
tor Sotends kommun. Madeleine har med stor noggrannhet sett till att recepten
sssssss blivit renskrivna och arkiverade for framtiden. Min egen bakgrund som kock och
krogare pa restauranger i Sotenids kommun och Goéteborg har gjort att arbetet med kokboken har varit mycket intressant och
utvecklande. Jag har alltid haft ett stort intresse for var matkultur och vill gédrna fortsétta arbeta med att lyfta fram och virna om
narproducerade ravaror och vara mattraditioner.

P& www.matkulturarvet.se hittar du information om mat och recept typiska tér Sotends kommun, vi visar dven upp olika lokala
matproducenter och féretag med anknytning till mat och lokala ravaror.

Clas Andersson Kock Matkulturarvet i Sotends. Foto: Reino Virtanen © 2013
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Bilden: Fiskebat full med skarpsill. Fotograf okind Tack Ing-Marie Rorberg for bilden



Gravlaxsas

Ingredienser:

1 dI hackad dill

e msk vindger

2 msk socker

1 stink Worshestershiresas
1 stink Tabasco

1 msk Senap

1 msk Dijonsenap

1 msk Cidervindgersenap
alt. Grov senap

Y% dl matolja

Y dl kallpressad rapsolja
Salt & nymald svartpeppar

Beredning:

Blanda vindger, socker, dill. Ror till sockret borjar 16sa upp sig och dillen sldppa
vitska. Blanda ddrefter i senapen.

Vispa i oljan forsiktigt (sasen kan skira sig).

Smaksédtt med salt och vitpeppar.

Servera till gravad lax och annan gravad fisk, kokt hummer och krabba.

Tips: Tank pa att alla ingredienser bér vara rumstempererade, det finns risk for att den
skar sig annars.

Clas Andersson

Gravlaxsas for den ladde

Ingredienser:

Y% dl Dijonsenap

e dl Mild sot senap

Yo dl majonnis

Ya Honung

Hackad dill efter smak

Beredning:
Blanda allt och njut till gravad lax eller kokt krabba.

Monica Pihl



Pesto

Ingredienser:

1 dl riven parmesanost

e gron chili finhackad (Classes tips)
1 kruka basilika

4 vitloksklyftor

Y dl rostade pinjekérnor

1 dl olivolja

Falsk Skarpsas

Ingredienser:
3dl tjock griadde sur
1-2 dggulor

1tsk torr senap

1-2 msk socker

vitpeppar

Beredning:

Ligg samtliga ingredienser (férutom osten) i en mortel och stét till en saftig rora
blanda i osten.
Smaka av med lita salt & nyriven svartpeppar.

Clas Andersson

Beredning:

Gridden vispas till skum dggulorna rores ned och sasen smaksittes med socker, senap
och en aning vitpeppar.
Serveras till fisk, till exempel inkokt makrill.

Pia Eldh Kungshamn



Tomatsas

Ingredienser:

10 st vdl mogna tomater (Grovhackade)
Alternativ: 2 burkar hel tomat pa burk
av god kvalitet

3 msk tomatpuré

4 st vitloksklyftor

1 st gul lok

2 krm oregano

1 krm rosmarin

Y% dl olivolja

Y liter gronsaksbuljong eller
kycklingbuljong

2 msk vitvinsvinédger

Nymald svartpeppar

Salt

Tva krm Strosocker

En knivsudd Cayennepeppar

Beredning:

Finhacka 16k och vitlok fris i medeltemperatur med olivoljan, tillsdtt tomatpurén nér
loken dr blank och fris ytterligare en liten stund. Ligg i de grovhackade tomaterna,
nér allt dr varmt tillsdtt vitvinsviniger, kryddor och buljong.

Lat std och smaputtra pa spisen i ca 45 minuter.

Krydda och smaka av med cayennepeppar, salt, socker och svartpeppar. Lat koka en
liten stund till.

Overkurs:

Mixa allt tillsammans med farsk basilika och en smérklick.

Tomatsas perfekt som grund till manga ritter.

Tomatsasen ar en grundsas som passar till vildigt manga ratter, anvand som grund till kéttfirssas eller ldgg till gradde och lite farska
orter sa har du en perfekt sas till stekt fisk eller fisk i ugn. Anvandningsomradena 4r manga, besék matkulturarvets hemsida dar hittar
du massor av tips dir tomatsasen ar grunden. www.matkulturarvet.se

Clas Andersson



Béchamelsas

eller vit grundsas

Ingredienser:

2 msk smor

2 msk vetemjol

5 dl mjolk

Salt och peppar efter smak

Citronsas

Ingredienser:

I sats béchamelséas

1 msk strosocker

Saften fran en halv citron

Fint rivet skal fran en halv citron
En nypa cayennepeppar

Beredning:

Smilt smoret i en kastrull. Vispa ner mjolet och fris under omroring en stund, det far
inte ta farg. Tillsdtt mjolken lite i taget, koka upp och lat koka under fortsatt vispning
3-5 min. Smaka av med salt och peppar. For att ta en blankare sas tillsdtt en smorklick
ndr sasen dr fardig.

Passar bra till lutfisk, saltad langa, kokt kottkorv.

Tips: Servera senap, grovmalen kryddpeppar eller svartpeppar vid sidan om nar du
serverar Béchamelsas till kokt fisk.

Clas Andersson

Beredning:
Gor en Béchamelsés enligt recept, smaka av med socker, citronskal, citronsaft och
cayennepeppar avsluta med en smorklick. Passar bra till bade kokt och stekt fisk.

Clas Andersson



Sotsur sas

Ingredienser:

I sats béchamelséas
1-2 msk strosocker
2-3 msk dttika 12 %

Pepparrotssas

Ingredienser:
[ sats béchamelsas
Pepparrot efter smak

Beredning:

Gor en Béchamelsés enligt recept, smaka av med socker och édttika. Om man vill kan
man dven ha dill i sdsen. Sasen passar bra till stekt makrill och da kan man gora den i
samma panna som fisken &r stekt i. Passar dven bra till kokt kott och da kan du byta en
del av mjo6lken till buljongen av det kokta kottet.

Clas Andersson

Beredning:

Gor en Béchamelsas enligt recept, smaka av med pepparrot. Sasen passar bra till kokt
fisk. Passar dven bra till kokt kott och dé kan du byta en del av mjslken till buljongen
av det kokta kottet.

Clas Andersson

Béchamelsas eller vit grundsas anvandes flitigt forr. En sas som dr enkel att gora och det finns manga varianter och smaksattningar.
Man kan byta ut smor och vetemjol med vatten och maizena for att fa en glutenfri och magrare variant.

Clas Andersson
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Vegetariskt

Bilden: Hallo fyr strax utanfér Smégen. Fotograf: Reino Virtanen
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Eivor och Hugo pa Knutsdalen

Eivor Alice Johansson en generss person som girna delar med sig av recept hon anvint i ménga ar nir hon tagit hand om
gardens skordar. Eivor foddes 1985 flicknamn Rhodin vixte upp i Hultet, Aby vid Torp med sina tio syskon. Yrkesverksam som
Lantbrukare i Knutsdalen Sotenéds kommun.

|

Hugo Johannes Johansson. Lantbrukare och gift med Eivor, berittar hur hans morfar kopte sill fran fiskebatarna i
Hunnebostrand for att ha som gédning pa akrarna. Detta var under den stora sillperioden 1877-1906.

12



Finsk Kalrotslada

Ingredienser: 300 g kalrot

250 g morot

100 g palsternacka 100 g
rotselleri 1 dl vispgradde 1 dl
m;jolk

2.4gg

2 msk sirap

1 tsk salt

1 krm svartpeppar 2 msk strobrod

Beredning:

Skala rotfrukter och skirs i sma bitar. Kokas mjuka i 10 min i spad eller buljong.
Krossa dem till ett grovt mos.

Spad med griadde och mjolk. Ror ner dggen, littvispade. Smaka av med sirap, salt och
peppar. Bred ut moset i formen och stré 6ver strobrod. Griadda mitt i ugnen 200° 1 50
min. h6j virmen till 225° de sista 15 minuterna sa ladan far fin firg.

Serveras till skinka, kottbullar, spjall eller korv.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.

Bilden: Tidningsurklipp upphittat i Gerda Jénssons handskrivna kokbok
Tack: Torgny Martensen for lanet av boken

13
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Inlagda Rodbetor

(Moster Annas)

Ingredienser:

5 kg rodbetor kokas i saltat vatten

Lag:

2 liter rodbetsspad
1% dl dttiksyra

%e kg socker

10 nejlikor

1 bit pepparrot

Gronsakspaté

Ingredienser:

2 palsternackor

4 morotter

4 broccoli

+agg

3 dl créme fraiche

1 1ok, hackad

Salt och citronpeppar

Gor sa hir:

Rodbetorna tvittas och skoljes vil. Kokas nitt och jamnt mjuka i saltat vatten. De
skalas sedan ldatt om man slar kallt vatten pa dem. Spadet silas och kokas upp med
attika, sockret och nejlikorna och en bit av pepparroten.

Rodbetorna lagges i1 och far koka 1 15 minuter.

Rodbetorna liaggs i kruka, hela eller skivade. Sla lagen over.

Pepparroten skuren 1 bitar ligges over.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenias kommun.

Beredning:

Kor alla gronsaker 1 matberedaren alt. mixer.

Vispa thop dgg och créme fraiche.

Blanda allt och hill upp 1 form klddd med bakplatspapper i vattenbad cirka 1 timma
vdarme 200 grader.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.



Stuvade grona drtor

Ingredienser:

3 kkp torra grona drtor
1 liter vatten

1 tsk salt

1 msk smor

Stuvade bruna bonor

Ingredienser:

3 kkp bruna bonor

2 | vatten

1 tsk salt

2 msk sirap

2 msk dttika

e msk smor

1 liten msk potatismjol

Beredning:

Artorna rensas och ligges i blot dagen innan.

Liggs i kallt vatten och far langsamt koka tills de dro mjuka, de avsmakas med salt och
smor ildgges.

Recept fran Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Bonorna rensas och ligges i blot dagen innan de anvindes.

Sétts pa 1 kallt mjukt vatten och far sakta koka tills de dro mjuka, de avredes med
potatismjolet upplost i kallt vatten och far ett godt uppkok da salt, sirap, smor ildgges
och bonorna serveras.

Gott tillbehér till stekt rimmat flask, stekt falukorv och liknande. Clas

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotenis kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

15
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Stufvad blomkal

Ingredienser:

2 medelstora blomkalshufvud forvilles
uti 11 vatten och 1 tsk salt stufvas uti
1% msk smor

2 msk hvetemjol

4 kkp graddmjolk

Salt och socker efter smak

Stufvade morotter

Ingredienser:

1 kg morotter

17 1 vatten

1 tsk salt

Ve tsk socker

1 msk smor

2 msk hvetemjol

1 msk finhackad persilja

Beredning:

Blomkélen rensas och ligges i dttikblandat vatten omkring en halvtimma, den sittes
sedan pa i saltat kokande vatten och far sakta koka tills den kidnnes mor, den tages upp
och far afrinna. Smér och mjol sammanfrises, mjolken tillsittes lite i sinder och far
under vispning koka nagra minuter, blomkalen skires 1 klyftor och ligges uti, afsmakas
med socker och salt stuvningen ldgges upp och serveras varm.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotenids kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Mordétterna skrapas och tvittas vil och skires i fina strimlor pasittes i ljummet vatten
och moroétterna far sakta koka tills de dro mjuka da det afvredes med smor och mjol.
Salt och socker ildgges samt den finhackade persiljan hvarefter moréstterna dro tirdiga
att servera.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotenids kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Rejsarsoppa

Ingredienser:

Ye msk smor

1 msk hvetem;jol

2 1 buljong

Yo msk salt

Lite fin hvitpeppar

Ya tsk socker

%o kkp schirre (sherry)
2 daggulor

e kkp sot tjock gradde.

Potatiskrokitter

Ingredienser:

1 liter kokt kall potatis

3 msk smilt smor

1dgg

Yo tsk salt

Y6 msk socker

1 msk hvetem;jol

Till stekningen 2 msk smor

Beredning:

Smor och mj6l sammanfrises, buljongen tillsidttes under flitig rérning och far koka
omkring 15 minuter, soppan afsmakas med vin, salt, peppar och socker. Aggulorna och
gridden vispas upp i soppskalen och soppan tillslds under vispning den kan serveras
med forlorat dgg.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Potatisen males eller sonder mosas fin det smilta smoret, saltet sockret, det
uppvispade dgget jemte hvetemjolet inarbetas med mjolad sked formas sma bullar
hvilka sedan skakas i kaffekopp med fint skorpbréd och stekes gulbruna péa bada sidor
serveras varma.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

17



18

Skaldj ur

-

" -

Bilden: Farska Smogenrakor. Fotograf okdnd Tack Ing-Marie Rorberg for bilden



Skaldjur fran Sotenés

Salthalten och temperaturen i havet utanfér Sotends gor att man hér hittar skaldjur av absolut hogsta kvalitet. Hummer, havskrifta,
rika, krabba och blamussla med flera. I Sotends kommun kan man verkligen frossa i dessa delikatesser.

Skaldjursfisket dr aktivt aret runt.

Nir hummerfisket dr igang finns det mojlighet att folja hummerns vig fran havet till tallriken. Ett samarbete mellan yrkesfiskare,
hotell & restauranger i kommunen. En aktivitet som blivit populdr for turister. Fér mer information om fisketurism i Sotenés

besok www.vastsverige.com/sotenas sokord: hummersafari eller fisketurer.

Bilden: Kraftfiskaren Martin Olofsson tar upp sina
burfangade kraftor fran kokkitteln, han har precis varit
ute och vittjat sina kraftburar och pa véagen in till
Smdgen passar han pa att koka kraftorna. Just idag
har han cirka 500 stycken burar i havet, totalt har han
och Johan (kollegan) cirka 1 400 kraftburar men
arbetar oftast med 750 stycken. Kraftorna siljs
samma dag pa Smdgens fiskauktion. For att ha arbete
aret runt, jobbar han dven med Fisketurism som t.ex.
hummersafari och makrillfiske. Under hésten ar det
skarpsillfiske som galler.

Fotograf: Clas Andersson
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Bilden: Skaldjursfat Fotograf: Clas Andersson



Toast Skagen

Ingredienser:
600 gram réikor

1 dl majonnis

Salt

Nymald svartpeppar

Garnering:
Citron

Rodlok (finhackad)
Dill

Sallad

Smorstekt vitt brod
100 gram lojrom

Beredning:

Skala och grovhacka rikorna, blanda dem
med majonnis och kryddor.

Ta ut fyra rundlar ur brédet och smorstek dem gyllenbruna.

Ligg Skagenroran pa brodet. Toppa med 16jrommen och en dillvippa servera med en citronklyfta och lite krispig sallad samt
tinhackad rodlok.

Clas Andersson

Tips: Man kan smakséatta Skagenrdran med lite cayennepeppar eller pepparrot for lite sting pa smaken.

Bilden: Fiskebaten LL775. Bréderna Martin, Rikard och Patrik Berndtzen bedriver fiskeverksamhet pa Smégen sedan manga
ar, huvudsysslan ar rakfiske, men dven krabbfiske, musselodlingar och turism dr en del av verksamheten.
Fotograf: Clas Andersson
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Blamusslor

V1 har 4tit musslor sedan stenédldern.

Idag kan man hitta blamusselodlingar lite varstans i Bohusldn. Enligt fiskeriverket 2009, odlas det i Sverige cirka 3000 ton blamusslor
varje ar varav 1000 ton siljs firska inom landet resten gar pa export. Samtidigt importerar vi cirka 10 000 ton konserverade och
frysta musslor.

Fettet 4r av mycket hog kvalitet, sa kallat marint fett, ddr nédstan halvparten dr omega-3 fett. Musslorna innehaller ocksé
antioxidanter och viktiga spdramnen. Det dr riktigt bra mat som alla kan dta mer av. Ett stort plus dr ocksé att blamusslor ligger
tidigt i ndringskedjan och dirfor kan dtas med gott samvete av den miljdmedvetne konsumenten. Musslorna far namligen gront ljus
fran Virldsnaturfonden WWF, som i sin fiskeguide rekommenderar att man koper firska, odlade blamusslor. Sedan 2009 finns ocksa
KRAV-godkinda blamusslor.

Plockar du musslorna sjdlv kan du alltid kolla dagstormen:
Ring Blamusslan. Telefonsvarare med senaste nytt. 010-22 44 320 Géller endast vistkusten.

Blamusslan som miljoarbetare.

Musselodlingarna pa vistkusten hjilper till att rena havet, blamusslan har den unika férmagan att rena utsldpp av kvive och fosfor
och hjilper till att motverka 6vergédningen i havet. Pa en timme kan den filtrera fem liter vatten. Proteinet fran blamusslan har borjat
anvindas for att utvinna miljovinligt rostskydd. Det finns férhoppningar om att musslor som vi inte kan konsumera snart kan
anvindas till att utvinna biogas, honsfoder och jordforbittringsmedel.

Clas Andersson



KRoka musslor

Ingredienser:

1 kg Blamusslor

4-msk olivolja eller 50 gram smor
1 dl finhackad schalottenlok

3 finhackade vitloksklytftor

7 liter vitt vin (torrt)

Nymalen svartpeppar, Salt

| Gor sa hir:

Borsta musslorna och ta bort skigget.

Skolj vil i flera vatten och lat musslorna rinna av.

Fris den hackade schalottenloken och vitloken i smoéret nagra minuter.

Hall 1 vinet, salt & peppar och 14t koka upp. Koka 1 4 minuter och ligg sedan ner musslorna.
Lat koka kraftigt under lock i minst 90 sekunder och att de 6ppnat sig. Kyl ner musslorna. Sila
av fonden.

Att tdnka pa nir du tillagar blamusslor

Det dr viktigt att blamusslorna dr riktigt farska nir du skall tillaga dem. Enklaste sittet att se
om de fortfarande lever &r att dem stinger sig om du knackar litt pa skalet. "Det finns dem
som sédger att musslor som inte 6ppnat sig efter tillagning inte &r dtbara, jag pastar att det &r
en myt, musslor precis som alla andra skaldjur skall lukta friskt, annars skall man inte #ta
dem". Om musslorna inte 6ppnat sig kan det vara sa att de inte 4r firdiglagade.

Clas Andersson
Ps. Nar du har kokat musslorna blir det en god buljong kvar, frys in den och anvand till en god
fisksas eller soppa.

Bilden: Nykokta blamusslor fran odling strax utanfor Bovallstrand Fotograf: Clas Andersson
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Pestomusslor

Koka blamusslor: se recept.

Pesto

Ingredienser:

1 dl riven parmesanost

e gron chili finhackad (Classes tips)
1 kruka basilika

4 vitloksklyftor

Y dl rostade pinjekdrnor

1 dl olivolja

Beredning pesto:

Liagg samtliga ingredienser, férutom
osten, i en mortel och stot till en saftig
rora blanda i osten.

Smaka av med lite salt & nyriven
svartpeppar.

Gratinera musslor

Beredning:

1. Plocka ur musselkottet fran skalet, spara ena halvan av skalet.

2. Placera ut skalhalvorna pa ett ugnssikert fat. (ligg lite grovsalt i botten for
stabilitet)

3. Ligg musselkottet i skalhalvorna

4. Fordela peston jamt pa varje mussla.

5. Stédll in 1 varm ugn 250°c grill

6. Gratinera i ca 5 min eller tills de har fatt en fin firg

7. Njut

Tillbehor: Gott brod eller vitloksbréd och kanske en liten plocksallad.
Tips: Vitloksgratinerade blamusslor, byt ut pesto mot 6rt- & vitlokssmor.

Clas Andersson



Moules Mariniéres

Sjomanshustruns musslor

Ingredienser 4 portioner:

2 kg Blamusslor

4 msk olivolja eller 50 gram smor
1 dl finhackad schalottenlok

8 finhackade vitloksklyftor

Y liter vitt vin (torrt)

1 dl hackad bladpersilja

Nymalen svartpeppar

Salt

Variant pa Moules Marinieres

Moules Paulette

Beredning:

Borsta musslorna och ta bort skigget. Skolj vil i flera vatten och lat musslorna rinna
av. I'rids den hackade schalottenloken och vitloken i1 smoret nagra minuter. Hill i vinet,
peppra och lat koka upp. Koka 1 4 minuter och ligg sedan ner musslorna. Lat koka
kraftigt under lock, ta upp musslorna sa fort de dppnar sig. Koka ihop spadet till cirka
hilften, smaka av med salt. Ligg ner musslorna igen sitt pa locket och lat koka nadgon
minut ror om (tills musslorna dr varma), stré 6ver den hackade persiljan. Servera girna
direkt ur kastrullen.

Ar nog den vanligaste varianten av Moules i Sverige

Tillsdtt 3 dl vispgrddde samtidigt med vinet.

Att ténka pa: Vinet ar en viktig ingrediens i den har ratten, torrt & gott skall det vara.
Tillbehor: Gott brod, Vitloksbrod, Pommes frites, Majonnas, Aioli, Tabasco.

Kanske inte gammal matkultur, men nog en av de vanligaste musselanrdttningarna du hittar pa krogarna i Sotends kommun idag.

Clas Andersson
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Risotto av blamusslor

Gott som forrdtt med ruccola 1 citronvinaigrette

Koka bldmusslor: se recept.

Ingredienser 4 portioner:
100 gram smor

1 dl Arborioris

1 dl finhackad schalottenlok

2 krossade vitloksklyftor

1st gron chili (utan kidrnor) finhackad
Y dl bladpersilja grovt hackad
1 kruka korvel grovt hackad

1 kruka basilika grovt hackad

1 dl vispgradde

e dl riven parmesan

Salt

Nymalen svartpeppar
Musselfonden fran musslorna

Gor sa hir:

Fréds Arborioris, schalottenlok & vitlok 1 50 gram av smoret tills riset far en blank yta.
Sank vdrmen till medel och sl pa hilften av musselfonden, rér om och lat puttra pa
ganska lag temperatur.

Tillsatt musselfond sa att den hela tiden har vitska fortsitt sa hdr i ca 15 minuter,
riacker inte musselfonden kan du alltid spdda med vittvin eller i virsta fall vatten.
Efter 15 minuter borjar riset bli klart, det skall fortfarande vara saftigt (konsistensen
som en risgrynsgrot ungetir).

Sla pa griadden och hoj virmen pa spisen till hog, koka ihop i ca 2 minuter.

Nir riset har litt tuggmotstind och en krdamig konsistens ror du forst i parmesanosten
och smoret (50 gram), smaka av med salt och nyriven svartpeppar.

Avsluta med att rora i musselkottet och ca 2/3-delar av érthacket.

Ligg upp pa djup tallrik med ruccolasalladen som ett fagelbo garnera med citron och
lite av orthacket.

Clas Andersson



Ruccola 1 Citronvinaigrette

Ingredienser:

1 pése ruccola ca 200 gram

Citronjuice fran en halv citron

Rivet citronskal fran en halv citron

1 dI Kallpressad rapsolja av god kvalité
e rod chili finhackad

1 tsk strosocker

Salt

Nyriven svartpeppar

Gor sa hir:

Ta citronskal, finhackad chili och
strosocker och stot 1 mortel till en
homogen massa. Ligg detta i en liten
skal och vispa ihop med citronjuice &
rapsolja, smaka av med salt & peppar.
Vind i ruccolan och garnera tallriken.

Salladen passar mycket bra till grillad
mat bade fisk och kétt

Clas Andersson
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Roka skaldjur

Gor sa hir:

Ta en stor kastrull med kallt kranvatten och salt.

Mt upp hur mycket vatten du tar och sedan miter du upp 3,5 % salt sa du far samma salthalt som havet, och tillsétter detta i
kastrullen. Anvind girna havssalt (och dd menar jag inte flingsalt).

Nir vattnet kokat upp tillsitter du salt, orter och eventuella kryddor.

Det skall storma i grytan nir du lagger i skaldjuren, det far inte vara f6r mycket skaldjur i kastrullen (packa inte) lat dem koka pa hog
varme tills dem 4r klara.

Ovrig kryddning av lagen #r hogst personlig men en liten sockerbit och rejilt med dill rekommenderar jag. Det finns dem som #ven
tillsédtter ol och varfor inte, ol ar vil alltid gott.

Borja ta tid nér det kokar i kastrullen igen. Dra av fran virmen och kyl ner kastrullen, girna i ett isat vattenbad.

Nir det vil dr kallt forvarar du skaldjuren i kylen. Vinta gidrna en dag med att éta skaldjuren sa dem far dra till sig siltan och
eventuella kryddor du anvint i1 lagen.

Cirkatider for olika skaldjur

Ungetirlig koktid fran det att vattnet kokar igen.
Havskriftor stora 3-4 min, smé 2-3 min.

Krabba 15-20 min.

Hummer 450 gram 7-8 min + 1 min/100g utéver det

Clas Andersson

Rubbongar (Strandsnickor)

Anvindes som ingrediens i soppor. Oftast sa at man inte Kubbongarne utan de anvandes for att forhoja smaken pa soppan.



Bilden: Nykokta krator fran Martin Olofsson Kraftfiskare pa Smogen. Fotograf : Clas Andersson
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Hummer

Var ddlaste ravara fran havet.

07:00 den forsta mandagen efter 20 september, kan man se hur batarna lamnar hamnen for att ligga ut dem forsta

hummertinorna, mycket hemlighetsmakeri och gubbsnack 4r det, bade innan och under de forsta veckorna kring hummerfisket. Jag
har vil aldrig hort om nagot "lyckat fiske" utan alla pratar om hur lite hummer de har tagit upp och alla har sina alldeles speciella
stdllen dér de ldgger i sina hummertinor.

Under de forsta veckorna lever hela kommunen upp och krogarna fylls med gister som later sig vil smaka av hummersupéer tyllda
med olika anrittningar av hummer, kockarna forsoker overtrifta sig sjdlva ar efter ar med nya spannande ritter och oftast lyckas de
mycket vil.

Men det dr vil trots allt en nykokt lokalt fdangad hummer som serveras naturell som &r det allra bésta.

For att ldsa och ldra sig mer om Hummer kan du alltid beséka Hummerakademin. Hummerakademin har sitt sate i Hunnebostrand och
arbetar aktivt for att informera och visa upp detta fantastiska skaldjur.

Det anordnas adven olika aktiviteter kring hummerfisket. Turister erbjuds att dka med ut pad hummersafari och vara med att fiska
hummer, nagot som blivit en mycket uppskattad aktivitet. Det erbjuds olika paket déar man kan vara med pa sjélva fisket och sedan f4
avnjuta den senare pa nagon restaurang.

Clas Andersson
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Bilden: Nykokt hummer fran Svenska Hummerakademin, Hunnebostrand. Fotograf: Marcus Bertilsson
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Kokt hummer

Ingredienser:

1 hummer péa ca 450 gram

3 liter kallt kranvatten

850 gram 2,8 dl havssalt

Ett knippe krondill eller vanlig dill
2 msk dillfro

2 st sockerbitar

Gor sa hir:

Koka upp vattnet i en rymlig kastrull. Nidr vattnet kokar tillsdtt salt, socker och kryddor lat
koka efter cirka 5 minuter ligger du ner hummern med huvudet forst. Nir vattnet kokar upp
igen borjar du ta tid. Efter 7 min lyfter du ned kastrullen i ett kall-vattenbad och later det bli
helt kallt. (byt kallvatten vid behov). Stdll in i kylen och forvara den vil kyld fram tills det &r
dags att servera.

Det skall storma i grytan nir du ligger i skaldjuren, det far inte vara for mycket skaldjur 1
kastrullen (packa inte). Inga fingrar i lagen (bakterierna du har pa dina hdnder férsamrar
hallbarheten dramatiskt).

Ta ut hummern en stund innan den skall fortdras. (Smakerna blir tydligare om den inte dr
kylskapskall). Glom inte att ta bort magsédcken och tarmslingan innan servering.

Tider kokt hummer: Ungefirlig koktid fran det att vattnet kokar igen. 450 gram 7-8 min (+ 1 min/100g utéver det)
Innan servering: Dela hummern genom att sitta kniven i krysset pa huvudet och for kniven nerat mot stjérten, vind sedan pa

hummern och klyv huvudet.

Klyv klorna. Hall klon pa hogkant och hugg forsiktigt med eggen mot skalet, vrid en aning pa kniven nir den sitter inne i klon.
Vinta gidrna en dag med att 4ta hummern sa den far dra till sig sidltan och eventuella kryddor du anvint i lagen.

Clas Andersson



Bilden: Nyfangade smogenrakor fran Fiskebaten LL775. Fotograf: Berntzen




Stuvad krabba eller hummer

Ingredienser: Beredning:

Y% tjog krabbor eller 3 humrar Krabborna eller hummern kokas omkring 15 minuter upptages och rensas vil smoret
4 tkp god mjolk smiltes, vetemjolet vispas spddes under vispningen med mjolken da kryddorna iligges
3 msk vetem;jol & tar koka nagra minuter. Krabb eller hummerkéttet ildgges & far ett godt uppkok,

1 tsk socker avsmakas & serveras varmt.

e msk smor
1 liten msk &ttika
Vitpeppar och muskot efter smak

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Krabbtaska

Den krabba som fiskas utmed kusten i
Bohusldn heter krabbtaska och ar vart
storsta skaldjur, den kan bli tre
decimeter och vaga upp till femkilo.
Vanligaste tillagningsmetoden ar att
koka den och dta naturell med majonnas
och gravlaxsas samt bréd och citron.

En delikatess som kommit lite i
skymundan fér de mer populira
skaldjuren.

Bilden: Krabbtaska fiskad 5tréx utanfor Hunnebostrand, Fiskaffaren Hunnebostrand.
Fotograf: Clas Andersson



Svenska Krabbakademin

Svenska krabbakademin verkar for att 6ka intresse och kunskap till allmdnheten om krabbtaskan. For mer information om krabban ga
till www.krabbakademin.se dir hittar du recept och annan matnyttig information. Svenska krabbakademin anordnar @ven en stor
krabbfest varje ar. Svenska krabbakademien har sitt sédte i Hunnebostrand.

Svenska Hummerakademien

Svenska Hummerakademien ar en ung organisation, grundad 1996. Intresset for hummern stréacker sig daremot mycket langt tillbaka
1 tiden. Hummer och hummerfiske dr nagot som &r lika naturligt for kustbefolkningen som dlgjakten dr i andra delar av landet. I flera
hundra ar har kustens folk fiskat hummer, f6r nojet. Vad som inte &r lika ként dr att detta resultat i en enastaende kunskapsbank,
muntligt formedlad fran generation till generation, om fangstmetoder, redskap, bottenforhallanden, tillagningssitt, ja allt som pa
nagot sdtt har anknytning till hummer. Fér mer information besck gédrna deras hemsida www.sha.nu

Matkulturarvet 1 Sotenis

Ett projekt som jag startade nir vi paborjade denna kokbok, pa www.matkulturarvet.se hittar du information om lokala
matproducenter och recept typiska for Sotends. Matkulturarvet arbetar for att lyfta fram néarproducerad och ekologisk mat. At virna
om och visa upp vdr och andras matkulturer dr ett sitt att stirka indrvidens kinsla for sitt ursprung och ett vildigt trevligt sitt att mota och lira
sig mer om sin egen och andras kulturer. Clas
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Hummersoppa

Ingredienser:

Skalet fran tvd humrar

500 gr. rotfukter, morot, rotselleri,
blekselleri, schalottenlok, purjolok
4 st vitloksklyftor

Y rod chilifrukt

% dl matolja

50 gram osaltat smor

1 msk tomatpuré

4 cl konjak

2 st persiljestjilkar

2 msk dillfro

Ett knippe farsk timjan

2 krm korvel

1 krm dragon

6 st svartpepparkorn

2 st lagerblad & 2 st stjdrnanis

30 ¢l torrt vitt vin

Vatten

Y liter blamusselfond (kan uteslutas)

Y liter vispgradde

4 cl portvin

100 gram osaltat smor
100 gram creme fraiche

Beredning hummersoppa:

Rosta hummerskalen pé en plat i ugnen, 225°¢ i ca 40 min. Nir skalen svalnat slar du sonder dem,
antingen i en mortel eller en kottbankare. Skala och finhacka gronsakerna. Ta en stor vid kastrull
sdtt pa hogsta virmen, ligg i matolja och smor nér det dr varmt i kastrullen. Ligg i gronsakerna
och fris tills dem dr glansiga och borjar mjukna. (Lat dem inte fa f6r mycket stekyta).

Ligg i hummerkrosset och frés i ca 5 min avsluta med att lagga i tomatpurén och fris ytterligare en
liten stund.

Hill 1 konjaken och flambera. Att tinka pa, sta inte under flikten nir du flamberar, det maste vara
riktigt varmt i grytan nir du hiller i konjaken och tind pa direkt. I med kryddorna och vinet, fyll pa
med vatten precis sa det ticker. Koka upp och lat sta och sjuda i 60 minuter. Det 4r viktigt att det
inte kokar under dessa 60 minuter utan att det far sta och smaputtra.

Sila av hummerfonden med en finmaskig sil och ytterligare en gang med silduk om du har det.
Koka ner fonden till hilften, tillsdtt musselfond och vispgriadde och portvin, det gar lika bra med
Madeira. Koka ner till ca hélften. Smaka av med salt & Tabasco. Mixa soppan i pa hogsta hastighet
tillsammans med smor och créme fraiche mixa i ca 5 min.

Vid servering kan du styra konsistensen med mer vispgriadde och avsluta med att stavmixa soppan
precis innan du hiller upp den i skalar.

Serveringstips: Varma soppskalar. En msk Konjak eller Pastis (Fransk anissprit) i botten pa skalen.
Grovhackade skaldjur och lite Juliennegronsaker i botten pa den varma skalen. (Du behéver inte
térvdrma skaldjuren)

Smorstekt toast eller nybakad Brioche eller vitloksbrod.

Detta recept har jag arbetat fram och utvecklat under mina 25 ar som kock och jag lovar dig att
resultatet blir ett matminne du och dina gaster sent glémmer.

Clas Andersson



Gratinerade havskriftor

Ingredienser 4 portioner:
12 st medelstora raa havskriftor
Strobrod

Vitlokssmor
Ingredienser:

200 gram smor, rumstempererat

0,5 dl kallpressad rapsolja

6 vitloksklyttor

1 msk Dijonsenap

1 dl av dina favoritorter (dill, persilja,
basilika, dragon, korvel, timjan)
Saften fran en halv citron

Finrivet skal fran en halv citron
Nymalen svartpeppar

Salt

Gor sa hir:

Lagg samtliga ingredienser till vitlokssmoret i matberedaren och kor pa hogsta
hastigheten tills allt &dr finfordelat.

Ps. Gar utmirkt att forvara 1 frysen.

Dela havskriftorna péa langden plocka ur magsicken och den svarta traden som gar
ned genom stjirten. Krossa klorna med kniven.

Ligg kriftorna i ugnsiker form med kottsidan uppit, spritsa eller bred ut smoret jamt.

Stro ett tunt lager med strobrod.

Kor in i ugnen nidst hogsta valsen i cirka tre-fyra minuter 270°C

Lagg upp pa ett fat och hill 6ver det smilta smoret som finns kvar i den ugnsikra
tormen.

At och njut tillsammans med ett bréd som klarar att suga upp det goda smoret.

Clas Andersson
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Asiatisk Rrabbsallad

Ingredienser 4 portioner:
Krabbkott av 2 st krabbor

T1ll salladen:

1 st finhackad gron chilifrukt

Saft fran en lime (spara lite till sdsen)
1 st fint riven vitloksklyfta

1 msk fint riven ingefira

1 kruka hackad koriander

Yo dl sweet chili sas

4 st fint skurna salladslokar

Fisksas efter smak

2 msk sesamolja

Till sasen:

1 st avokado

Lite finrivet skal av lime
Négra droppar limesaft
2 dl graddfil

Salt

Tillbehor:
Salladsmix
Limeklyftor
Salladslok
Rédisor
Rostat brod

Beredning:

Séasen: Ligg samtliga ingredienser i matberedaren kor pa hogsta hastighet tills du har
en sldt sas smaka av med salt.

Salladen: Blanda samtliga ingredienser till salladen, smaka av med fisksésen (finns pa
den Asiatiska avdelningen i affdren). Vind forsiktigt ner krabbkottet. Lat sta kallt i vil
torsluten forpackning. Salladen kan dtas direkt men mér bra av nagra timmar 1 kylen,
upp till 8 timmar innan kan du férberda salladen.

Ligg upp krabbsalladen pa en biadd av gronsallad, garnera med fint skurna rédisor och
salladslok. Rippla 6ver avokadosasen och avsluta med en limeklyfta. Servera med lite
rostat brod.

Tips: Ta bort kdrnorna pa chilifrukten om du vill ha en mildare smak pa ratten de ar
mycket starka. Du kan dven servera denna ratt i ett snyggt cocktailglas.

Trevligt vid lite mer festliga tillfallen.

Clas Andersson



Bilden: Grillad Makrill. Fotograf: Clas Andersson
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Sillens historia

Sill och stromming var linge en stomme i den svenska husmanskosten. Sill & nubbe &r klassikern som funnits pa véra
restaurangmenyer och middagsbord i 6ver 100 ar. Sillen, som en gang betraktades som fattigmanskost, har gjort en klassresa och
blivit en sjédlvklarhet pa pask- midsommar- och julbordet.

Bohuslén dr sillkultur. Utan sillen hade bohuslinningen haft det betydligt svarare bland karga klippor och skir. Sillen gar till
brukar man siga och det gor den i perioder. De perioderna kan vara vildigt langa. I borjan av 1800-talet férsvann sillen plotsligt och
var borta i 6ver ett halvt sekel. Men sa en vinterdag 1877 passerade en angare pa den Bohusldnska kusten ett sillstim som var sa
tjockt att sillen kastades upp pa fordick. Sillen hade dtervint till vistkusten! Havet kokade av sill och nu bérjade en ny sillperiod, som
skulle vara i nédstan 30 ar.

Sillens aterkomst lade grunden till den bohusldndska konservindustrin och en sillkultur som snabbt skulle

spridas over landet. Innan den nya sillperioden hade ansjovis (lagrad skarpsill) sedan linge varit den enda produkten. Nu blev en
ny sorts sill, "storsillen", hogintressant. Genom att krydda den nya sillen skapade man en ny produkt - kryddsillen. De forsta
produkterna av kryddsillen presenterades redan 1889. Det var sma sillbitar i lagom gaffelstorlek som kom att kallas just gattelbitar.
(Och vi har faktiskt fortfarande Lucullus gaffelbitar i sortimentet.)

Fran fattigmanskost till festmaltid.

Samtidigt som den nya sillperioden pagick for fullt vid slutet av 1800-talet blev Bohusléns klippiga kust pa modet. Badortskulturen pé
vistkusten blomstrade. Till en bérjan kom sommargisterna for att njuta av sol och salta bad men sa smaningom blev hilsoresorna
rena nojesresor. Allt fler restauranger och pensionat éppnades och "sill och nubbe" blev en del av den svenska badortskulturen. Fran
att ha betraktats som fattigmanskost hamnade sillen i de fina salongerna. Idag &r det svart for oss svenskar att tinka oss pask,

midsommar eller jul utan sill.

Tack Abba for texten. www.abba.se/recept/sillakademin/sillens_historia/



Vattna ur saltsill

Den salta sillen har en salthalt pa ca 15 %. For att den skall
bli dtlig méste den vattnas ur. Hur lang tid det tar att vattna
ur sillen beror pa sillens storlek samt hur ofta man byter
vatten. Hel salt sill kan antingen vattnas ur hel eller skéras i
filéer med skinnet kvar. Sillen liggs i rikligt med kallt vatten
1 en stor spann eller rostfri bunke. Minst 3-4 liter vatten per
tva sillar eller fyra filéer.

Hela sillar behover ligga ca 1 dygn och sillfiléer och
saltstrommingar i 6-8 timmar.

For att skynda pa urvattningen kan man byta vatten ett par
ganger under tiden. Det bésta sittet att avgora om sillen dr
tardigurvattnad dr att skéra en liten bit och smaka. Far den
ligga for linge i vatten blir den urlakad i smaken och
konsistensen ofta f6r mjuk.

Clas Andersson

Bilden: Vadbaten LL315 Yvette hjalper till att dra in skarpsillen i Hall6fjorn, utanfor Smaogen.
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Inlagd sill

Ingredienser:
4 st urvattnade salta sillfiléer

Attikslag:
Yo dl dttikssprit 12 % 1 dl strosocker 1,5 dl vatten

KRryddor:
1 msk hel svartpeppar 1 msk kryddpeppar 6 st nejlikor 1 st lagerblad

Gronsaker:

1 liten bit pepparrot

Ve skivad rodlok

Y dl skivad purjolok

Ve dl skivad morot

Y% dl grovhackad dill (kan uteslutas)

Tunn skiva skal fran en halv citron (kan uteslutas)

Beredning:

Koka édttikslagen tills sockret ar helt upplost, ligg i kryddorna och lat den kallna.
Skér de urvattnade sillfiléerna i 6nskad storlek. Varva sill och gronsaker i en
burk med tétslutande lock sla 6ver den kalla dttikslagen. Lat sta i minst tva dygn.

Clas Andersson



KRryddsill

Ingredienser:
2 tjog stor salt fetsill
Attikssprit

Lagen:

1 del dttikssprit 12 %
2 del socker

3 del vatten

Kryddorna:

Finstott grov salt 450gr
Strosocker 225gr

Kryddpeppar 50gr

Starkpeppar (svartpeppar) 12gr
Nejlikor 12gr

Spansk humle (oregano) efter smak
Lagerblad efter smak.

Beredning:

Sillen nypes (kallas ocksé gildrages) samt liggas i édttika 11/2 dag.
Dérefter:

Skir sillen i passande bitar.

Koka socker, vatten och éttika tills sockret har 16st upp sig.

Lagg 1 kryddorna och saltet. Lat kallna innan du ligger i sillen.

Gammalt recept upphittat av Monica Pihl



Senapssill pd mitt vis

Ingredienser: Beredning:

4 st inlagda sillfiléer Skir sillfiléerna 1 6nskad storlek.

1 sats hovmastarsas Blanda hovmastarsés och creme fraiche ligg i sillbitarna.
2 msk créme fraiche Lat sta i minst tva dygn.

Clas Andersson

Sherrysill

Ingredienser: Beredning:

4 st filéer av matjessill Skir matjessillen i 6nskad storlek.

1 dI tomatjuice Blanda alla ingredienser till sésen, ldgg 1 sillbitarna.
2 msk chilisas Lat std 1 minst tva dygn.

1 dl strésocker Clas Andersson

1 dl finhackad rodlok

2 msk torr sherry

2 msk attikssprit 12 %

Y% dl grovhackad dill (kan uteslutas)



Briannvinssill

med 16jrom och citron

Ingredienser:

4 st inlagda sillfiléer

1 dI créme fraiche

/e dl majonnis

2 msk brannvin

2 msk citronsaft

2 msk 16jrom

1 knivsudd cayennepeppar

Rivet skal fran en % citron

e dl grovhackad dill (kan uteslutas)

Beredning:

Skir sillfiléerna 1 6nskad storlek.

Blanda alla ingredienser till sasen, ldgg i sillbitarna.
Lat sta i minst tva dygn.

Clas Andersson

*For att fa en rundare och mildare smak kan man anvéanda inlagd sill istéllet for
utvattnad saltsill.

Bilden: Silltunnor av tra fran Abbas bergrum i Kungshamn. Numera anviands mestadels
silltunnor av plast. Men det finns nagra fiskare som fortfarande anvénder det
traditionella viset att saltain silleni tratunnor.
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Inlagd skarpsill

Mormors inliggning

Ingredienser:
Till sillen

Senap (skarp)
Dill

Salt

Sill 1 kg

Smor

Gor sé har:

Filéa sillen:

Rnippsa av huvudet och spritta upp
magen, ta ut

indlvorna, dra forsiktigt ut ryggbenet.
Blanda dill och senap.

Ligg sillen med skinnsidan nedat, bred
pa dill- & senapsroran och ligg pa en
sillfilé.

Salta & stek i medelhog virme med
smor. "det blir inte gott med margarin"
Placera sillarna luftigt sa att de svalnar
sa fort som mojligt.

Lagen:

Y4 dl vitvinsvindger

% dl Attikssprit 12%

2 dl Vatten (van)

2 dI strosocker

8-10 st kryddpepparkorn

1 st lagerblad

Kokas tills sockret har smélt ca 5 min
Lat lagen svalna

2 st rodlok

Ca2dl dill

Skiva rodloken och grovhacka dillen

Nir sillen och lagen har kallnat

Varva sill, dill och roédlok i en vil rengjord burk med titslutande lock hill pa lagen sa

att det ticker.

Forvara kallt och 1at sta minst tva dagar men girna en vecka.
Haller linge i kylskapet sa linge du inte 4dr dédr med fingrarna och petar.

Monica Pihl



Sillsallad

Ingredienser:

% kg farsk kokt kott

% kg kalla kokta potatisar

2 st salta urvattnade sillar

1 tsk sot griadde

1tsk skurna rodbetor

Yo msk socker

fin vitpeppar & idttika efter smak
1 par finskurna dpplen

1 eller 2 dgg

Beredning:

Kott, potatis och sill skidres var for sig i sma fina tidrningar var efter det blandas tillsammans jamte de 6vriga ingredienserna, som
ocksa bor vara finskurna. Direfter uppldgges sillsalladen pa ett fat garneras med hardkokt dgg rodbetor och persilja. Serveras med
griadde uppvispad med rodbetssaft.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

a7
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Bilden: Fiskebaten Asta. Fotograf: Okand Tack Ing-Marie Rorberg for bilden.



Gravad lax

Ingredienser: Beredning:

1 sida lax urbenad Pusta bort fett och bena ur laxfilén, skér till den sa du har kvar en jamntjock bit till gravning, resterna kan man gora
2 msk kallpressad rapsolja annat gott med. Till exempel fiskfirsbiffar. Massera in rapsoljan pa laxen.

0,5 dl salt Mortla svartpeppar och kryddpeppar grovt. Blanda salt, socker, svartpeppar och kryddpeppar. Gnid in

1 dI strosocker kryddblandningen i laxen och str6 6ver dillen, ligg i form med kanter plasta och still in i kylen. Lat sta i tva dygn.

2 msk hel svartpeppar Skiva laxen i tunna skivor och servera med lite gront och gravlaxsas.

1 msk hel kryddpeppar

0,5 d1 grovhickad dill Ps. Spadet som blir av gravningen kan du anvianda fér att rippla éver gravlaxen nar du serverar den.

Recept pa gravlaxsas hittar du i kapitlet om saser. Clas Andersson

Bilden: Gravad lax. Fotograf: Clas Andersson
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Bilden: Farsk sill fran fiskaffaren Fotograf: Clas Andersson



Janzons frestelse

Ingredienser:

1 kg skalad potatis av mjolig sort
1 burk hel ansjovis (450 gr)

2 st gul 16k

50 gr smor

2 krm svartpeppar

6 dl vispgradde

Y dl rivebrod

Beredning:

Skiva l6ken i tunna skivor och frés i smor. Krydda med svartpeppar.

Filea ansjovisen, spara spadet. Hel ansjovis smakar mycket mer 4n firdigfilead.

Strimla potatisen i fina strimlor. (Ldgg inte strimlorna i vatten).

Varva potatis, ansjovis, och 16k, avsluta med potatis. Tryck med litt hand 6ver det hela, for att
jamna till gratingen. Sla 6ver ansjovisspadet, griadda i ugn 225°c i 30 min.

Hill 1 gradden och str6 over rivebrodet griadda ytterligare i ca 15-20 minuter eller tills den har fatt
fin firg.

Clas Andersson

Bilden: Rokt lax med créme fraiche och nyriven pepparrot pa kavring. Fotograf: Clas Andersson

51



52

Sillbullar at” farsk sill

Ingredienser:

5 stora farska sillar

1 tkp graddmjolk

1 kkp fint skorpbrod

2 dgg

Salt, peppar och muskottblomma efter
smak

2 msk smor eller flottyr till stekning.

Glostekt (glsdstekt) sill

Ingredienser:
Sillfiléer (tarska)
Grovt havssalt
Smorpapper
Tidningspapper

Beredning:

Sillen rensas och tvittas vil samt befrias fran skinn och ben, hvarefter den males eller
hackas mycket fin. Uti sillfirsen inarbetas sa smaningom griddmjolken, de uppvispade
dggen det fina skorpbrodet och kryddorna. At farsen formas bullar som stekes i god
tlottyr eller smor, serveras varma med sotsur sas.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Dros sillen i1 72 tim. (str6 rikligt med grovsalt pa sillen)

Direfter skoljes sillen av.

Rulla varje sill for sig i ett smorpapper och 3 tidningspapper.

Liggs sedan pa grillgallret och nér tidningspappret dr uppbrunnit &r sillen klar.

Ates till kalla potatisar eller pa en macka.

Recept: Tages Eva pa Sunt



Tillaga fisk

Roka tisk 1 panna:

Ingredienser:

Ve skivad gul 16k

1 timjanskvist

1 lagerblad

6 svartpepparkorn

2 dl vitt vin eller vatten
Salt

Smor

Rokt fisk 1 ugn:

Ingredienser:
1 dI vitt vin eller vatten

100 gram smor
Salt

Beredning:

Frids tunt skivad 16k med en klick smor, nér 16ken &r blank tillsédtter du lagerblad,
timjan och svartpeppar dérefter det vita vinet eller vattnet plus salt.

Ligg i dem jamntjocka fiskbitarna och sjud under lock i cirka 8 minuter eller tills
tiskkottet ser vitt och fast ut. Kokar du fisk med ben &r den klar nér kottet lossnar med
latthet fran benet.

Man kan anvinda termometer nar man kokar fisk dd rekommenderar jag en
innertemperatur pa cirka 55°c.

Den stora fordelen med att koka fisk i panna, den goda buljongen som ir bra att koka
saser av.

Beredning:

Ugnen 120°c

Lagg de jamntjocka fiskbitarna i en ugnsiker form, hill pa vitskan och salta, ligg
tunna smorskivor 6ver fisken och still in i ugnen, fisken &r klar efter cirka 20 minuter
eller innertemperaturen ar 55°c

Clas Andersson
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Bilden: Kokt kummelfilé en riktig delikatess med 4gg- & persiljesas. Fotograf: Clas Andersson




Steka fisk

Nir du skall steka fisk finns det nagra bra férhéallningsregler du bor halla dig till.

Som en gammal kock fran Smogen en gang sa till mig nér jag arbetade pa Smogenbaden. "Stekt fisk skall vara stekt!"

1. En bra stekpanna, den bor vara tjockbottnad och tala hog virme.

2. Stek med en blandning av matolja och smor.

3. Det skall vara tyst i stekpannan nir du ligger i fisken.

4. Ar fiskbiten tjock, 14t den ga firdigt i ugnen.

Om du vill panera fisken, testa med nagot annat dn strobrod. Blanda i lite krossade nétter 1 strobrddet, panera i riven kokos, panera
med vispat 4gg blandat med riven ost (mjola forst).

Clas Andersson

Bilden: Stekt stromming. Fotograf: Clas Andersson

55



56

Saltad Langa

Ingredienser:
Saltad langa
Vatten

Urvattningen

Skolj av saltet fran Langan, dela den sedan 1 6nskad storlek (sjdlv féredrar jag stora portionsbitar) tick fisken med kallt vatten.
Langan skall sedan ligga i vatten i 12-72 timmar, byt vatten efter halva tiden. Sjilv tycker jag att fisken blir lagom salt om man
blotligger den pd morgonen, byter vatten pa kvillen och tillagar den dagen efter, (med andra ord, cirka ett dygn). Monica tycker den
blir bast om den far ligga 72 timmar.

Kokt Léinga:

Tiéck fisken med kallt vatten och sjud den utan salt i cirka 40 min under lock.

Goda tillbehor till kokt Langa:
Béchamelsas, senap och svartpeppar.

Agg- & persiljesas.

Kokt potatis.

Fiskpudding av saltad langa med vitsas och senap.

Monica Pihl



Bilden: Stéllning for att torka fisk, stenpiren Hunnebostrand. Fotograf: Clas Andersson
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Saltldnga med stekt flask

Ingredienser:
Kalla potatis
Kokt saltlanga
Rimmat sidfldask

Beredning:

Stek fldsket forst (ta helst lattsaltat rimmat sidfldsk)
Stek sedan potatis och fisken tillsammans 1 flisksmoret.
Vill man kan man steka ett dgg till.

Lingonsylt, gott som tillbehor.

Tages Eva pa Sunt.

Ryd (sydd)

Hart saltad rom av Langa. Anvands ofta som pélégg eller
tilltugg, da i tunna skivor. Konsistensen ar hard och smaken
ar mycket salt.

Bilden: Avlastning av skarpsill. Fotograf: Okand Tack Ing-Marie Rorberg for bilden



Stenhuggarstromming

Ingredienser 4 portioner:
16 st filéer av strommingsflundra
8 skivor gravad lax
Hovmistarsas

Grovt ragm;jol

Beredning:

Ligg ut 8 stycken strommingsflundror med skinnsidan nerat, bred ut lite hovmistarsés pa varje filé, dérefter lagges en skiva gravad
lax pa varje filé. Avsluta med att ligga en strommingsfilé ovanpa med skinnsidan uppat. Vind i ragmjolet och stekt i rikligt med smor.
Serveras med brynt smor, citron och hovmaistarsas. Kokt potatis eller potatismos.

Magnus Stalbage Fiskaffaren Hunnebostrand

Strommingsflundra ar inte typiskt for Bohuslan, men detta recept ar sa bra att det maste fa vara med. Clas
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Torskromslada

Ingredienser:

1 burk torskrom (200 gr)
2 agg

2 dl mjolk

Salt

Peppar

Smor

Strobrod

Beredning:

1 burk torskrom (200 gr) mosas med en gaffel.
Vispa ihop 2 dgg 2 dl mjolk.

Smaka av med peppar och salt.

Lagg i en smord o broad form i 225 grader 20 min.
Enkelt och gott.

At kokt potatis till (lite skirat smor)

Solveig Hagstrom, Bohus-Malmon.

Pa bilden ser du Torsten Pihl visa upp torskrom som férbereds for
kaviartillverkning i Abbas bergrum Kungshamn. Foto: Magnus Helsing




Fotograf: Reino Virtanen
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Fisk- & skaldjurssoppa med bacon

Ingredienser 4 portioner:

1/2 kg blamusslor

150 gr farska rikstjartar
300 gr soppfisk utan skinn
100 gr rokt sidfldsk utan sval
100 gr gul 16k

3 st vitloksklyttor

5 dl vatten

200 gr fast potatis skalad
100 gr purjolok

100 gr morotter

2 msk tomatpuré

4 st svartpepparkorn

1 st lagerblad

1 krm dillfron

1 krm finkalsfron

1 krm dragon

1 krm timjan

1 knivsudd cayennepeppar
50 cl vittvin eller fiskbuljong
2 dl vispgradde

1 knippe dill

Beredning:

Skala rikorna och ligg undan stjdrtarna.

Hacka gul 16k, vitlok och frés den tillsammans med rékskal, dillfron, tankélstron,
dragon, timjan och vitlok. Nir detta dr blankt och vilfrist tillsdtter du tomatpurén,
fras ytterligare nagon minut.

Tillsdtt en halv liter kallt vatten samt 4 svartpepparkorn och ett lagerblad.

Lat detta koka forsiktigt i ca 20-30 minuter, sila med en finmaskig sil ner i en ganska
stor kastrull. Tillsétt vitvinet och koka upp, tillsdtt musslorna och koka i ca 5 minuter.
Nidr musslorna 6ppnat sig tar du upp dem med en halslev och stiller undan, fortsatt
koka fonden i ca 20 minuter.

Skir potatis, purjolok och mordotter i smabitar, detsamma g6r du med fisken fast i lite
storre bitar. Skdr baconet i sma bitar och stek det tills det har fatt fin firg ligg sedan
ner det 1 soppfonden tillsammans med gronsakerna och potatisen. Tillsdtt griadde och
cayennepeppar. Koka forsiktigt i ca 25 minuter eller tills potatisen mjuknat. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar. Tillsitt fisken och sjud i cirka fem minuter till. Hall
upp soppan 1 en vacker soppskél och garnera med blamusslor och rékor, stré 6ver

grovhackad dill.
Clas Andersson



Enkel fisksoppa

Ingredienser 4 portioner:
800 gr laxfilé i bitar

800 gr havskattfilé i bitar

150 gr skalade rédkor

2 vitloksklyttor pressade

Ve gul 16k finhackad

30 gr smor

1 pkt saftran

0,7 1 fisk eller musselbuljong

8 dl vispgridde

1 knivsudd cayennepeppar

1 dI hackad dill

Fint strimlad purjolok och mordétter efter smak

Beredning:

Fris 1ok och vitlok i en vid kastrull, nir loken &r glansig slar du pa buljongen lat koka i fem minuter sidnk virmen och ligg i
fiskbitarna och lat sjuda i cirka 5 minuter. Lyft upp fiskbitarna och ligg upp i fyra varma soppskalar. H6j virmen och koka
fiskbuljongen tillsammans med saffran, cayennepeppar och vispgridde lat koka i cirka fem minuter smaka av med salt och nymald
svartpeppar. Under tiden du kokar ihop soppan ligger du dem mycket fint strimlade gronsakerna och rikstjdrtarna éver fisken. Mixa
soppan med stavmixer och hill upp den 1 soppskalarna, avsluta med att stro 6ver dillen.

Servera med ett gott brod.

Clas Andersson
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Havskattssoppa

Ingredienser:

Hel Havskatt

Morot

Kélrot

Purjolok

Potatis

Hel kryddpeppar 8-10 st
Salt

Peppar

Beredning:

Skdr havskatten 1 ca 5 cm breda bitar, ta bort gilarna ur huvudet.

Skolj av Havskatten och ligg bitarna och huvudet i saltvatten 3,5 % lat sta minst en
timme max tva timmar.

Tédrna morot, kédlrot och potatis i grova tarningar. Ligg morotterna och kalroten 1 en
djup kastrull med lite salt och kryddpepparkornen, tick med vatten.

Koka i ca.10 min. Skiva purjoloken.

Ligg i potatisbitarna, purjoloken och havskatten tyll pa med vatten sa det ticker, koka
torsiktigt i ytterligare ca 20 min eller tills rotsakerna borjar mjukna.

Red av soppan med lite vetemjol utblandat med vispgradde eller mjolk for 6nskad
konsistens.

Man behover inte reda av soppan om man vill utan den kan serveras som en klar
buljongsoppa.

Smaka av med salt och peppar. Lat sta och sjuda i ca 10 min.

Serveras i djup tallrik.

Miénga fiskare kokade med huvudet, efter de hade tagit bort gilarna, eftersom det &dr
mycket mat i det.

Tages Eva pa Sunt, Smdgen.



Farsk makrillsoppa.

Ingredienser:
Makrill 2 st
Grovsalt 4 msk
Vatten 2 liter

Mjolk 1 7 liter

Vatten 1 ' liter

Salt

Kryddpepparkorn 20 st
Vitpepparkorn 10 st
Dill 1 néve

Persilja lite

Mordétter skurna 1 kkp

Redning:
Vetemjol & vatten
2-3 dggulor

Beredning:

Tva stycken makrillar rensas och skoljes vil, skirs i bitar och laggs i kallt vatten med
lite grov salt(ex tva liter vatten 4msk salt).

Lat det ligga en timme.

Koka dérefter makrillen i 11/2]1 mjslk och 1 1/2lvatten kryddorna och moréstterna
samt salt efter smak.

Red av det hela med mjol och vatten som vispas samman. Kan dven ha griadde.

Lat soppan koka pé lag virme tills makrillen gar litt i sonder. Blanda i dill och persilja,
koka 1 cirka 10 minuter.

Serveras med nykokt potatis och hembakt brod.

For att soppan skall bli lite godare rekommenderas 2-3 dggulor som nedrors nér
soppan kokat firdigt. Anvédnd trdslev annars gar makrillen sonder.

Monica Pihl
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Sotenis, havets kommun.

Mitt 1 Bohusldn mellan Oslo och Goéteborg.

I kommunen bor ca 9000 personer i kustsamhillen. Sotenis kan erbjuda en fantastisk
livsmiljo med rik och varierad fritid.

Unik natur

Redan vid kommungrinsen, precis bredvid Abyfjordens slut, méts du av den unika naturen
som finns i Sotends. Hér finns en unik skidrgard med underbart slita, rédskimrande
granitklippor och ett levande kust- och batliv, bade vinter som sommar. Men framférallt dr
det ett semesterparadis man forknippar namnet Sotends med. Orter som Smogen,
Kungshamn, och Hunnebostrand har dnda sedan borjan av 1900-talet besokts av badgister.
Hir finns idag obegrédnsat med aktiviteter och ett varierat boende, for alla planbocker och
smaker. Njut av det rika utbudet av fisk och skaldjur, varma klipphéllar och salta bad.

Soteleden

Soteleden dr ca 7 mil markerad vandringsled runtom i Sotenis unika natur. Vandringen
bjuder pa naturupplevelser av skilda slag, en kombination av skogs-, bergs-, och kustmiljcer.
Du kommer att finna rikligt med natur- och kulturmiljéer som for dina tankar tillbaka till de
ménniskor som en gang levt i denna natur.

Nordens Ark

I Sotenis finns Nordens Ark, parken som arbetar for att rddda och bevara utrotningshotade
djur genom avel och uppfédning, aterinplantering nir sa ar mojligt. Det bedrivs dven
tforskning och utbildning pa Nordens Ark. Parken har ndrmare 100.000 bestkare varje ar
och har 6ppet varje dag, aret runt.

Fotograf: Reino Virtanen



Bilden: Hall6 fyr. Fotograf: Reino Virtanen
Mer om Hallé hittar du p4 hemsidan www.hallofyr.se

Niringsliv

Industrin dr den dominerande nédringsgrenen och svarar for 30
procent. Friamst konservindustrier med fisk och skaldjur som
huvudravara. Fritidsbatar dr en annan stark bransch inom
kommunen. Stenindustrin dr ocksa pé frammarsch.

Sist men inte minst den stindigt njutande sommargisten

som ar efter ar kommer for att njuta av havet och den
fantastiska naturen, restaurangerna och den pittoreska miljon

Foreningsliv
Foreningslivet ar rikt och aktivt. Har finns fritidsgardar,
idrottshallar, simhall, tennisbanor, motionsslingor, ridhus mm.
Onna golfbana har blivit vida kind och tillfillena till segling,

fritidsfiske och friluftsliv 1 storsta allminhet 4r forstis
obegrinsade.
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Makrill Bohus

Ingredienser 4 portioner:
Makrillfilé 800 gram

Strobrod

50 gram Smor

1 dl Vitt vin

8 dl vispgradde

1 dI hackad dill

Salt & Peppar

Beredning:

Krydda makrillfiléerna med salt och nymald svartpeppar.

Stek 1 medelhog virme, smoret skall tystna innan du ligger i makrillen. Ligg i med skinnsidan uppat.

Nir fisken fatt fin targ vinder du den och steker i ca 1 minut dérefter ligger du upp filéerna i ugnsséker form. Hill 1 vinet 1
stekpannan och lat koka livligt i ca tva minuter, hill sedan i vispgrdadden och koka i ytterligare 5 minuter eller tills sasen har fatt en
simmig konsistens. Ligg dillen i sdsen och rér om smaka av med salt och peppar. Avsluta med att hélla sasen 6ver makrillen och still
In 1 ugnen i ca 7 minuter.

Serveras med kokt potatis

Klassisk krogratt som jag tillagat manga ganger till glada makrillvanner.

Clas Andersson



Inkokt makrill

Ingredienser:

1 72 kg hel Makrill
Salt

Attika

Socker

1% liter Vatten
Dill

1 Lagerblad

5 Vitpepparkorn.

Beredning:

Fisken rensas gnides in i salt och dttika och skéres i lampliga bitar. Dessa lagges ner i kokande vatten smaksatt med dill, ett lagerblad
och vitpepparkorn. Fisken far koka upp, den skummas och far langsamt koka, tills den dr mjuk. Den far ddrefter kallna spadet. Nir
makrillen skall serveras, ldggs bitarna upp pa karott, spadet silas 6ver, och anrittningen garneras med friska dillkvistar. Till inkokt
makrill serveras nagon skarpsas eller majonnis eller sur gridde med pepparrot.

P4 samma sitt tillagas inkokt brax och inkokt sik.

Marie Larsson
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Spekemakrill LLada

Ingredienser:

Spekemakrill 1 per person

Hackad stekt 16k

Vitsas smaksatt med salt och peppar (citronpeppar)

Smor
Strobrod

Beredning:

Lagg i blot 1 makrill per person ett dygn.

Filea och rensa ur benet + skinn.

Byt vatten 3 ggr.

Sdtt ugnen péd 225 gr - 20 min.

Stek 1ok 1 st (hackad)

Smora och broa formen.

Lagg makrillfilerna i formen med den stekta loken.

Red en vit sas med mjol eller maizenamjol, gridde + mjolk inget salt bara peppar, svart + citronpeppar.
Hill detta 6ver fisken 1 formen, lite strobrod till formen + 6ver fisken.

Tillbehor
Kokt potatis.
Solveig Hagstrom, Malmoén.

Spekemakrill eller spicken makrill

Hart insaltad fet hostmakrill, kan anvandas till inldggningar, inkokt eller som varmratt. Behover blotlaggas innan tillagning



Bild: Spekemakrill Fotograf: Clas Andersson
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Makrillbullar

Ingredienser 4 portioner:

600 gram Makrillfilé skinn och benfri
7 gul 16k

lagg

Y dl kalvfond

Y% dl vispgradde

Salt

Nymald svartpeppar

Beredning:

Ligg makrillfiléerna, lite salt och 16k i matberedaren och kor i hog hastighet
tillsdtt resten av ingredienserna och kor ytterligare en stund, smaka av med
salt och nymald peppar.

Ar smeten for 16s kan du tillsétta lite potatismjol. Ar den for tjock tillsitter
du mer kalvfond.

Forma makrillbullarna till 6nskad storlek och stek i smor.

Tillbehor: Potatismos och lingonsylt eller sétsur sas. Aven gott som péligg
pa smorgésen.

Monica Pihl

Pojke i eka full med makrill Bilden: Draget, Malmon 50-talet. Barn i eka full av
makrill, pojken som star upp i baten ar Per Ekstedt. Tack Per Ekstedt for
bilden.



Pestobakad kummelfilé

med rékor, blamusslor och tagliatelle i citronortsas

Ingredienser 4 portioner: Beredning:

1 sats pesto Pesto. Se recept.

600 gram kummelfilé Skala rikorna, lat huvudet sitta kvar.

24 st rikor med skal Koka blamusslorna. Se recept.

16 st blamusslor Koka ihop fonden med vispgridde, citronjuice och cayennepeppar tills den tjocknar och
Sasen: har en simmig konsistens mixa den sedan med orter svartpeppar och smor. Smaka av
4 dl blamusselfond med salt

2 dl vispgradde Kummelfilén skirs 1 fyra jdmnstora bitar och liggs 1 ugnssiker form, salta fisken och
Saften fran en halv citron bred pa ett lager pesto.

1 knivsudd cayennepeppar Kor in i ugnen 250°c i ca 10 minuter eller tills den har natt 55°c innertemperatur.
Rivet skal fran en halv citron Koka pastan, vind i sdsen och de kokta blamusslorna i den varma pastan. Ligg upp
% dl hackad basilika pastan och bldmusslorna i djupa tallrikar placera fisken hégst upp och garnera med
Ve dl hackad oregano rikorna en citronklyfta och lite fiarska orter.

Nymald svartpeppar Clas Andersson

50 gram smor

500 gram férsk tagliatelle
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Littrimmad hilleflundra

med brynt smor och nyriven pepparrot

Ingredienser 4 personer:
800 gram filé av hilleflundra

1 liter vatten

100 gram salt

1/2 st citron

200 gram smor

200 gram nyriven pepparrot
1 citron i fyra klyftor

Spédda primorer

Dill

Potatis

Rimma fisken:

Beredning:

Blanda 1 liter kallt vatten med 100 gram salt, skiva en halv citron i tunna skivor, ligg
hilleflundran och citronskivorna i saltvattnet. Efter en timme &r fisken fardigrimmad.
Koka hilleflundran: Se tillaga fisk men uteslut saltet.

Bryn sméret och riv pepparroten fint. Koka primorerna i littsaltat vatten.

Ligg primorerna pa tallriken och placera hilleflundran och citronklyfta ovanpa. Ligg
en vil tilltagen dillvippa pa fisken.

Servera pepparrot och brynt smor 1 smé skalar vid sidan om och servera med nykokt
eller pressad potatis.

Clas Andersson

Jag rekommenderar att rimma fisken en stund, det gor att saltan blir mjukare och fisken fastare och vitare i kottet. Man kan rimma alla

typer av fisk men framfoérallt vita fiskar.



Grillad lax med 6rtyoghurt

Ingredienser 4 portioner:
4 st. laxkotletter 4 200 gram

1 msk salt

2 msk socker

% dl matolja

Dill eller koriander grovhackad
1 msk chiliflakes

Y% msk citronskal finrivet

1 msk citronsaft

Ortyoghurt

Ingredienser 4 portioner:

4 dl matlagningsyoghurt

Orter efter smak t.ex. grislok, dragon,
basilika, dill och persilja.

1 msk Dijonsenap

1 vitloksklyfta pressad

e msk citronskal finrivet

Tva stank Tabasco

2 msk kallpressad olivolja

Salt och nymald svartpeppar

Beredning:

Blanda alla ingredienser och gnid in dem pa laxkotletterna.

Lagg kotletterna i en plastpase och lat sta kallt i minst tva timmar men helst 6ver
natten upp till ett dygn.

Ta fram laxen samtidigt som du tinder grillen.

Grilla pa hog varme tills den kidnns firdig, pensla med marinaden som &r kvar i pasen
och vila 1 fem minuter.

Servera med kokt fiarsk potatis, grillad citron och 6rtyoghurt eller liknande.

Beredning:

Blanda alla ingredienser och smaka av med salt och peppar. Sasen vinner pa att goras
en stund 1 forvig, gdrna dagen innan.

Ta ut fran kylen en stund innan servering.

Smaklig spis

Clas Andersson
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Minnen frdn min barndoms jular

Tanken pa julen borjade redan | maj manad. Da skulle den blivande julgrisen inkopas. da akte pappa med Norrviken eller Grebbestad
till Lysekil och pa torget inkopte 2 smagrisar, en skulle bli var julgris och den andre skulle siljas till Klippan. Pappa hade for sig att
tva trivdes bittre @n en ensam. Vi barn var vildigt spdnda pa nér pappa kom tillbaka med baten med dom smé griskultingarna. Han
hade dom i en trilada. Dom skrek sa vi horde dom pa langt hall. Grisarna foddes upp med havrem;jsl, kokt potatis, hushallsavfall och
gronfoder. Potatis hade vi gott om, vi hade sa stor potatisaker si pappa plojde ner potatisen. Han lanade plog och hist av Kullgrens,
alltid i maj, For det var enda vardagen histarna var lediga.

Under sommaren och hosten hade grisarna véxt och blivit stora. var nu 1 100 kg:s-klassen och det var snart tid for slakt. Den brukade
forekomma forsta veckan i december. Det blev mycket arbete fér mamma da allt skulle tillvaratagas (en syster hjilpte ocksa till) efter
2 grisar (till Klippan saldes bara flisket efter I gris). Det blev mycket blod efter 2 grisar, sa det blev blodkorv, blodpuddingar och palt,
den skars i skivor och stektes. Ett grishuvud lades 1 saltlake, det andra huvudet kokades och gjordes pressylta av. Det som legat i
saltlake kokades till jul och tronade pa julbordet. En stor bit lever kokades och lades i saltlake och sedan skars i tunna skivor till
smorgasen. Flera sorters korv, leverkorv, grynkorv och flaskkorv. Korvkaka av korngryn och lever lagades ocksa. Tungorna kokades
och lades i saltlake. Gristotterna kokades och lades i saltlake, nagra skars i mindre bitar och lades i en form i gelé. Skinka férekom inte
pé julbordet, det var inte vanligt pa den tiden. Allt ister smiltes i en stor jdrngryta pa vedspisen, flera formar med lungmos tillagades
ocksa. Nar all slaktmaten var firdig var det tid att ligga lutfisken 1 blot. 5 kg torkad grasej inkdptes. Den kom i hela fiskar, som pappa
sagade 1 ldampliga bitar, den lades sedan i vatten i en stor tribalja. Fisken var inte amnad bara for julen utan dven for middagar under i
vintern. Langa forekom aldrig.



Sé skulle det tvittas fore jul. Det var jobbigt och kallt da skéljningen fick goéras ute vid brunnen. Torkningen var ocksa besvirlig.

Sé skulle det stora julbaket sittas igdng. Mamma satte degarna pa kvillen I tva stora tritrag, en grov deg och en halvfin. De fick jdsa
over natten. Vi hade en stor inmurad bakugn som tog en fjirdedel av kéket. Den revs pé senare ar och koket byggdes om. Jag kommer
thdg nédr man vaknade pa morron tidigt, dd hll mamma och pappa pa med att elda upp den stora ugnen mcd stora vedtrian. Nir seden
var uppbrind tog mamma en raka med jittelangt skaft och rakade ut alla kolbitar och aska. Sedan hade hon en kvast som hon doppade
1 en spann vatten och tvittade ugnen. Sedan sattes bréden in i stora runda limpor som mamma tidigt pa morron bakat, ut sakert 15 st.
kanske fler, jag kommer inte ihdg nu hur manga. Sedan bakades vetelevar och skorplevar. Skorporna torkades i ugnen over natten.
Pepparkaka och sockerkaka, smabrod som brukade vara pepparkakor ,judebréd och havrekex. Detta bakades i vedspisens ugn.

Sé var det julstidningen. Rena gardiner hingdes upp, vitatradgardiner. blaade, stirkta 1 hemkokt stirkelse och vilstrukna. Rena
mattor pa golven, kanske nyvivda, alla krukor till fénstertridden kldddes mcd kréppapper, ytterkrukor fanns inte pa den tiden. Sa var
det julafton, pa morron skulle granen in. Det skotte pappa om. Sedan hjilptes vi at att kld den med levande ljus, papperskonfekt,
dpplen, kulor och glitter, i toppen dnglaspel. Det finns nu ocksa men inte till gran, den star pa ett bord. Vi fick varje jul fran Stockolm
en stor trildda med en massa grejer, diribland julklappar till oss allesamman, fint inslagna med snére och lack. En 20 liters ankare
med svagdricka koptes ocksa till jul ,som vi hade till maten. KI. 12 var det dopp i grytan och en del av julmaten. Pa kvillen kom en
syster med man och dotter, dd hade mamma dukat fram av julmaten och det saltade och kokta grishuvudet tronade mitt pa bordet pa
sitt fat. Sedan at vi lutfisk och grot.

Nir vi dtit och bordet var avdukat var det julklapparna som skulle delas ut, pappa stod for julklappsutdelningen och ldste upp namnen.
Det var lyckliga ungar som 6ppnade sina paket. Vi fick inte vara uppe for linge, vi skulle ju till julottan pd morronen. Jag minns hur
kallt det var i kyrkan trots att Ringare-Olle eldat i den stora jarnkaminen flera dagar. Kyrkan var upplyst med levande ljus och dom
virmde ocksd, sa pa slutet kiindes det béttre. Nér vi kom hem fran kyrkan fick vi kaffe och julkakor.
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Till middag pa juldagen fick vi fliaskstek, potatis och gronsaker och till efterritt danglamat. Det var skorpor, doppade i mj6lk och
varvade med sylt 1 en stor glasskél och pa toppen griddtoppar som mamma skummat pa mjélken och vispat, griadde kunde man inte
kopa pa den tiden. Skinka forekom aldrig pé julbordet i mitt hem, det som ér det viktigaste pa nutidens julbord. Sa kom da
Annandagen, den efterlingtade. Dé skulle den stora julfesten gé av stapeln, vi barn var inte bortskdimda med néjen, alla barn gick pa
julfesten i Folkets Hus och det var mycket barn pa den tiden. Fru Lundell spelade pa pianot till dansen kring granen, hon var gift med
Lundell, som var forestandare pa Klippan. Han kallades ocksa tor sprallegubben.

Granen stod mitt pa golvet klidd med papperskonfekt och dpplen, glitter och levande ljus. Narmast granen stod vaktméstaren med en
lang kidpp med en vat svamp i toppen, for att slicka om det skulle ta eld i nagon gren eller papperskonfekt. Nar vi dansat ett par
timmar skulle granen ruskas (plundras) och det blev manga armar som hjilpte till. Sedan delades ut ett dpple och en papperskonfekt i
en liten papperspase till var och en av barnen. Sa lyckliga som vi var for var lilla gottepase och nojda och glada tiagade vi myrvigen
hem pé kvillen.

Nyarsafton hade vi samma mat som pa julafton. Jag kommer inte ihag att vi vakade in det nya aret. Nyarsdagen ville pappa att vi
skulle g till kyrkan pa hogmaissan for pappa var sé intresserad av hur manga som var fédda, déda, inflyttade och utflyttade. Det ldste
pristen upp fran predikstolen. Sa gick dagarna. Vi gick mycket pa skridskor for isarna lag alltid redan vid juletiden.

Sa kom da tjugondag Knut da granen skulle kastas ut. Vi hjilptes at att plocka av granen. D allt var avplockat och granen utkastad
delade pappa upp allt dtbart i lika manga hogar som vi var barn. Sedan sa pappa till en av oss att ga ut i koket och dorren stingdes. Sa
ropade pappa ut till den som stod 1 koket: “Vem skall ha den hégen” och pekade. Dé sa den ett namn av oss, s fortsattes tills alla fatt
sin hog. Ja, sa var julen slut och skolan och vardagen boérjade.

Ja, detta var mina minnen fran barndomens jular. Maja Essman f. 1909, yngst av 11 barn.
Mina foridldrar: Petter Magnus Karlsson f. 1855 Emma Kristina f. 1868

Texten har vi fatt av Malmons Hembygdsférening. Kaprifolen Medlemsblad argang 10. 1995
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Bilden: Kossor fran Tossene Gard pa gronbete i Askum. Fotograf: Clas Andersson
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Julkottbullar

Ingredienser:

1 dl strobrod

1 % dl mjolk

e dl vispgradde

1 st gul 1ok

200 gr notkott utan senor
100 gr kalvkott utan senor
100 gr flaskkarré

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
2 nypor mald kryddpeppar
Négra rasp muskotnot

Y% dl Clubsoda

1 stigeg
Smor till stekning

Beredning:

W I O OO~

9.

. Blanda mjolk, vispgriadde och strébrod, lat svilla i ca 5 minuter.

. Finhacka eller riv 16ken och fris den gyllengul med lite smor.

. Mal kottet tva ganger med den finaste skivan.

. Blanda firsen med salt & kryddor. Arbeta blandningen vil.

. Blanda i det uppblotta strobrodet, dgget och den frasta Ioken samt Clubsodan.
. Arbeta smeten vil.

. Provstek en liten kottbulle for att kontrollera smak och konsistens.

. Korrigera konsistensen

a. For 16s smet, tillsitt lite potatismjol.
b. For hard tillsdtt mer gradde eller mjolk.
Rulla kéttbullarna i 6nskad storlek. Doppa hianderna i ljummet vatten mellan

varven, sa dr det enklare att forma fina kottbullar. Lagg kottbullarna péa en plat med
lite vatten 1 botten.

10. Stoppa in dem i ugnen 150°c varmluft i ca 5 min. Kdrntemperatur 67°c

11. Lat svalna och férvara i kyl vil forpackade.

12. Innan servering. Stek kottbullarna 1 smor tills de dr vackert gyllenbruna. "de skall
vara nistan lite brinda” citat Mormor.

Njut av att du serverar de mest vilgjorda och goda kottbullarna i virlden.

Clas Andersson



Julskinka over en natt

Beredning:

Satt ugnen pa 175°c.

Spola inte av skinkan. Lat nétet sitta kvar.

Kld in skinkan i ett lager aluminiumfolie, ldgg skinkan med
svalen uppat pa ett galler.

Placera gallret pa en djup plat som dr tickt med
aluminiumfolie.

Stick in en termometer i mitten av skinkan och sénk virmen pa
ugnen till ca 90°c varmluft eller 100°c vanlig ugn. Ugnsbaka
till innertemperaturen ir

* ca 67-68°¢ for saftig skinka

* 72-75° grader for traditionell lite torrare skinka.

Det tar ca 2 - 2,5 timmar per kilo.

Spara skinkspadet till dopp 1 grytan.

Lat skinkan svalna av en stund (ca 15 min) innan du tar bort
termometern.

Ta bort svalen

Griljering
Satt ugnen pa 250°c grill

50 gram dijonsenap

50 gram sot/stark grov senap

15 gram honung

1 dggula

Ror ihop alla ingredienser

Pensla ut réran pa ovansidan av skinkan

Ve dl strobrod

Ligg strobrodet i en sil och sikta 6ver griljeringen

Stoppa in i ugnen ca fem minuter eller tills skinkan har en fin
gyllenbrun firg.
Lat skinkan svalna och skiva i tunna skivor, njut.

Clas Andersson
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Mammas Blodpalt

Ingredienser:

2 liter oxblod

1 liter syltspad

1 msk kryddpeppar

1 tsk vitpeppar

1 kkp socker

1 kkp sirap

1 raga msk salt

1 hg 16k skuren i1 sma bitar
% sammalet ragm;jol
Vetemjol till utbakningen.

Frickadeller

Ingredienser:

8 hg kalv eller honskott
1 eller 2 dgg

2 kkp griaddmjolk

38 finstodda skorpor

1/8 tsk fin vitpeppar
Yemsk salt

Beredning:

Blanda alla ingredienser och forma paltar i mj6lad hand.
Kokas i saltat vatten tills de flyter upp.

Serveras med brynt smér och lingonsylt.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.

Beredning:

Skrapa kottet fint fran senor, mal det mycket fint minst 5 ganger blanda farsen med
griddmjolken, de uppvispade dggen, det fina skorpbrodet och kryddorna, arbeta tirsen
att den blir fin och smidig. Forma sméa bullar och koka dem 1 vatten och lite salt.
Omkring tio minuter. Frickadeller serveras till buljong eller kal.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



T)édlknol

Ingredienser:
Ca.1,2 kg fransyska (frys kottet innan
tillagning)

Saltlag:

1 liter vatten
1 dl salt

Y dl socker
10 enbir

1 tsk torkad timjan eller motsvarande
farsk

Far 1 kal
Ingredienser:

1 kg tarbringa eller sadel
1 litet k&dlhuvud

2% 1 vatten

2 msk mjol

1 msk salt

1 msk smor
15 vitpepparkorn

Beredning:

1. Sdtt ugnen pa 75°

. Ldgg den frysta fransyskan i en ugnsiker form och still den i nedre delen av ugnen
3. Stek kottet tills innertemperaturen dr 65-70°. Det kan ta 8-12 timmar

4. Koka saltlagen och lat den kallna. Tillsdtt enbér och timjan

5. Ligg ner den varma steken i saltlagen och lat st kall i 4-5 timmar

6

7

o

. Ta upp kottet och torka det ldtt med hushéllspapper. Skér kottet i tunna skivor
. Servera med potatisgrating, gelé och stekt svamp

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.

Beredning:

Smor och mj6l sammanarbetas och spides med kokade vatten till en simmig sas.

Far knickes och skires i bitar samt tvittas i [jlummet vatten nedligges varsamt med
den forvillda sunderskurna kalen mellan varje lager stros lite peppar och salt det kalla
vattnet paspddes och anrittningen far koka minst 2 timmar.

Allt det feta skummas noga och rétten avsmakas samt serveras med sitt kott uti.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotenids kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Blodpudding

Ingredienser:

2 liter blod

1 liter dricka

1 tsk fin kanel

1 tsk finstodda nejlikor
1 tsk riven ingefdra

1 stor lok

1 msk timjan och mejram
%e msk salt

4 eller 5 msk sirap

4 msk vetemjol

2% tkp groft ragmjol

1 msk smor eller flotyr

Beredning:

Blodet silas och spddes med drickan, kryddorna stotes fina och islas jamte salt, sirap, timjan och mejram loken forvilles och fin hackas
stekes 1 flottyren samt slas uti smeten mjolsorterna ivispas, smeten slas i smord och bréad form kokas i vattenbad eller griddas i ugn 2
till2’2 timma. Serveras varm med lingon eller mjolksas i finare fall med skirat smor.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Olindska kroppkakor

Ingredienser:

5-6 stora rivna potatisar

2 hackade lokar

Rimmat flisk, skuret i bitar

30 st. hel kryddpeppar, krossade.
3-4dl vetem;ol

1dge
1 st kokt mosad potatis

Beredning:

Blanda den vil avrunna potatisen med: dgg, kokt potatis och vetemjol.
Vatten pa en skdrbrida och vit dina hdnder.

Gor sma bullar ligg i flask, kryddpeppar och 16k.

Koka i saltat vatten i cirka 45 minuter.

Servera med lingonsylt och brynt smor.

Gittan. Ursprung: Ellen Larsson Kvarnvik, Malmén

Olidndska kroppkakor @r med i en kokbok om Bohuslidn?

Det var pa Malmén i bérjan pa 1840: talet som stenhuggarepoken satte fart, da C. A. Kullgren fran Uddevalla startade ett
granitstenhuggeri, bland annat for att tillgodose slussbygget i Trollhdttan med sten. Kullgren dog strax efter uppstartandet av
stenhuggeriet, driften togs da éver av hans dnka och foretagets namn dndrades da till Kullgrens Enka. Inflyttning av kunnig arbetskraft
var nddviandig. Manga som flyttade till Bohus-Malmon kom fran Blekinge, men dven fran andra delar av sddra Sverige. Det arbetade som
mest cirka 7 OO0 personer med stenhuggeri i Bohuslan (1929). Naturligtvis hade dem dven med sig egna matratter som till exempel

Kroppkakor.
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Rroppkakor

Ingredienser:

2 kg kokt potatis

4 hg fliask och kott
2dgg

6 msk vetemjol

1 stor 1ok

1 tsk salt

Y tsk fin vitpeppar

2 msk flottyr eller smor

Beredning:

Potatisen kokas skalas och males fldsket och kottet skédres 1 sma fyrkantiga bitar och

stekes med loken och pepparen.

Ut i den fina potatisen inarbetas dggen vetemjolet och saltet, med ett par skedar gors
bullar av potatisdegen och ldggs i en tsk av det stekta fldsket inuti varje dessa kakor.
Stekes gulbruna pa bada sidor och serveras varma.

Gerda Jonsson. Annerod vid Brygge i Sotenids kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Rroppkakor Henning Johanssons

Ingredienser:

4 kg skalad potatis

2 msk salt

3 dl vetemjol

600g farskt sidflask

1 stor gul 1ok

2 tsk finstott kryddpeppar
1 tsk mald vitpeppar
Vatten

Salt

Beredning:

Skir flasket och l6ken i fina tdrningar, blanda med kryddorna lat st och dra, gidrna
Over natten.

Riv potatisen och krama ur, spara stirkelsen. Blanda potatisen med salt och mjol.
Blanda sedan 1 stdrkelen efter behag.

Forma sa de far plats i handen.

Klabba i flaskmixen och sjud i ldttsaltat vatten 1 cirka en timma.

Servera med griaddmjolk eller skirat smor och lingonsylt.

Monicas morfar Henning Johansson. Tangen
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Kossor fran Hugo och Eivor Johansson gard i knutsdalen varen 201 3. Hugo och Eivor var de sista mjélkproducerande lantbrukarnai
Sotends kommun, de lade ner sin mjélkproduktion 2009. Pa grund av dalig [onsamhet finns det inte s4 manga sma lantbrukare som
arbetar med mjélkproduktion ldngre. Men som de stora djurvénner de ar sa skickades inte kossorna till slakteriet utan de fick ockséa g

o ¢

al

pension.



Godkalfstek

Ingredienser:
3 kg godkalfskott
1 msk salt

1% msk smor

1 tsk soja

3 tkp mjolk

1 kkp sot griadde

Beredning:

Godkalfsteken knickes och tvittas vil i [jummet vatten, smor brynes steken
nedligges och stekes pa alla sidor.

Haill pa mjolken och ligg steken i ugnen i 1% -2 timmar.

Vind steken ofta och salta lite under tiden, da steken &r firdig avredes den
med gridden och far ett gott uppkok, sojan islas och sen silas och afsmakas,
och serveras till steken, som dr skuren i vackra skivor.

Gerda Jonsson. Annerdd vid Brygge i Sotends kommun. Handskriven kokbok,
troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Bilden: Tidningsurklipp som vi hittade i Gerda Jénssons kokbok.
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Kaldolmar

Ingredienser:

1 litet hvitkalshuvud
1 kkp risgryn

1kkp vatten

4 kkp mjok

3 hg benfri oxskott

1 hg spéackflask

Ya finstodd hvitpeppar
ldgg

Yo msk salt

1 msk smor

% 1 buljong eller kokt vatten
e kkp sot griadde

Beredning:

Kalhuvudets yttre blad borttages de 6vriga bladen tages forsiktigt fran stocken sa att de behalles hela ligges darefter i kokande vatten
att forvillas nagra minuter hvar pa de ligges upp att afrinnas, risgrynen skoljes och forvilles i vattnet och mjolken till en tjock grot,
som slas upp att kallna, kottet och flisket behandlas sasom kottfirs, dgget uppvispas med en kkp mjolk, kryddorna och de afsvalnade
grynen blandas i jemte kotttirsen och det finskurna flisket, pa kalbladen bortskéres den tjockaste delen en msk firs ligges pa
kélbladet som ddrefter ihoparullas vl dolmarna brynes i1 smoret spddes sa smaningom med det kokade vattnet och far steka en timma
hvar under de bor vindas emelladt, dolmarna uppliagges pa karott eller fat, gradden vispas och far ett godt uppkok afsmakas och slaa
ofver dolmarna som genast serveras.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotenas kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Hotchpotchsoppa

Ingredienser:

1 kg tarbringa

3 1 vatten

1 msk smor

1 %2 msk hvetem;jol

1 purjolok

3 st mordtter

2 st palsternackor eller selleri
1 blomkalshuvud

1 kkp férska eller konserverade édrtor
2 sma jordirtskockor

1 liten msk salt

10 pepparkorn

Beredning:

Farbringan knickes och tvittas i ljummet vatten pésattes att koka med vattnet till kottet dr halftkokt, tages det upp och skires i
tyrkantiga bitar som brynes i en msk smor jamte. Purjoloken skires i strimlor, mjolet strés 6ver och kottet omrores vil samt paspides
med buljongen och far sedan sakta koka tills kottet &r mort morotterna, selleri och palsternackorna ansas och skéres i fina strimlor och
drtorna, detta far koka i vatten och lite salt tills de 4ro mjuka, jordédrtskockorna och blomkalen far likaledes koka i saltadt vatten, da
gronsakerna dro kokta ligges de jamte sitt spad i soppskalen buljongen skummas noga afsmakas med peppar, salt och samt hilles
jamte kottet over gronsakernas anrittningen serveras genast.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Stekt spackad kaltletver

Ingredienser:

1 godkalflefver

1hg spacktlask

172 msk smor eller god flotyr
Yo msk salt

11 graddmjolk

Sjomansbift

Indredienser:

1 kg benfritt innanlar eller fransyska
2 tsk salt

Y tsk finstodd hvitpeppar

1 msk smor

2 st 1okar

2 kg potatis

2 kkp buljong eller kokt vatten

e kkp franskt vin (eller vad som finns
hemma)

Beredning:

Lefvern tvittas och forvilles 1 vatten och lite salt upptages och den yttre hinnan av
drages.

Letfvern spickas, brynes och spides sd smaningom med griddmjolken sasen, vispas vil
under stekning. Letvern bor stekas minst 1 timma, den skéres 1 vackra skifvor och
serveras med sin sas ofver.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotenids kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Kottet tvittas 1 ljumt vatten och skires i skifvor pa tvdren skifvorna bultas, lite peppar
och salt pastros och brynes hastigt i smor, 16ken forvilles skalas och skires i skifvor,
en form eller panna med tittslutande lock smorjes med smor diri nedlagges ett varf
potatis dédrpé ett par biffar med lite 16k sa ligges allt vartvis , 6fversta vartvet bor vara
potatis, stekpannan vispas ur med kokt vatten och detta jimte vinet hilles ofver kottet
anrdttningen far koka omkring 2 timmar och serveras varmt.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Stekt orre

Ingredienser:

1 orre

1 hg spacktlask

1 msk smor 1 tsk salt
% 1 graddmjolk

Beredning:

Orren plockas svedes tages ur och tvittas vil bade inuti och utanpa. Den
spackas med spécket skuret i fina strimlor och uppsittes, smoret brynes
orren nedlidgges att brynas pa alla sidor hvarefter det saltas och paspédes
sasmaningom med griaddm;jolken. Till stekningen atgar 1 1% timma eller till
kottet kinnes mort, orren skires 1 vackra skifvor och serveras med sin sas.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok,
troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Grynkaka

Ingredienser:

1 tkp ris eller korngryn

1 kkp havregryn

Y lit vatten

1 lit farskt flaskspad

% kg kott eller flaskkott
1tsk salt

1 tsk fin vitpeppar

1 msk sirap

1 msk timjan och mejram

1 1ok
Beredning:

Grynen tvittas och forvilles i vatten och buljongen under kokningen iligges det finskurna flisket eller kottet. Da groten dr fardig
lldgges de 6vriga ingredienserna. Serveras varm kokt eller uppstekt helst med blodmat till.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Oxsvanssoppa

Ingredienser:

1 oxsvans

2 msk smor

1 1ok

1 morot

3 persiljestjélkar

10 pepparkorn

1 msk hvetem;jol

2 1 buljong

1 knifsudd fin hvitpeppar
Yo msk salt

8 msk schérre ( sherry)

Beredning:

Oxsvansen tvittas 1 hett vatten och torkas vil, den hugges i stycken efter lederna. Smoret fréises i grytan , oxsvansarna ligges 1 jaimte
den skalade och forvilda 16ken och den skrapade moroten skuren i bitar, persiljan och pepparkorna, alltsammans far sakta brynas en
god stund, hvarefter mjolet tillséttes, buljongen hilles i och kottet far koka till det blir mért, soppan skummas och silas vil samt
afsmakas med vinet, salt och peppar. Svansbitarna serveras i1 soppan.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Rostbiff

Ingredienser:

3 kg rostbift

1 1 kokande vatten
2 stora lokar

2 msk smor

1 msk salt

Beredning:

Rostbiffen bor pa vintern ha hiangt en vecka den tvittas vil i [jummet vatten bultas vil och bestrés med salt samt ligges i en het
langpanna, litet kokande vatten hilles uti pannan hvarpa den instilles i ugnen, denna bor 1 borjan ej vara for het emedan en del fett
utanpa rostbiffen forst maste smilta innan den egentliga bryningen far bérja. Saésmaningom stegas hettan i ugnen och sasen hilles
ofver jamte lite af det kokande vattnet, mot slutet af stekningen betickes rostbiffen med smort eller vaxat papper for att den ej ma
bridnnas till stekningen atgéas 1%-2 timmar, l6ken forvilles skalas och kokas 1 smoret, rostbiften ligges upp pa varmt fat och garneras
med 16ken, sdsen skummas silas och serveras med steken som ér skuren i vackra skifvor.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotenas kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.



Rostbift’ 2014

Ingredienser:

3 kg rostbift

2 msk smor

2 msk salt & nymald svartpeppar

Beredning:

Rostbiffen skall helst vara rumstempererad nér du borjar tillaga den. Boérja med att gnida in salt och peppar pa kottbiten stek den
sedan 1 smoret pa medelhog temperatur, ndr den fatt fin firg sticker du in en digital kokstermometer. Se till att stickan hamnar 1
centrum av kottbiten. Stdll in i ugnen pa 100°C ridkna knappt 2 timmar per kilo kott, men ha koll pa innertemperaturen sista timmen,
jag rekommenderar en innertemperatur pa +60°C. Nir kottet dr klart slar du in det 1 aluminiumfolie och later det vila minst 15
minuter och max 45 minuter. Pa grund av den laga ugnsvirmen kan kottet vila en ldngre tid. Skiva upp kottet i tunna skivor och
servera med passande tillbehor. Till exempel potatisgrating, rodvinssky och kokta primorer.

Clas

Steka notkott

Receptet pa Rostbift 2014 kan anvindas pa alla ddeldetaljer fran kalv och notkott.
Kalv brukar man dock ej servera blodig.
Folj receptet pa Rostbiff nir du skall helsteka Oxfilé, Ryggbitt, Entrecote, rostbift mm.

Innertemperatur ddeldetaljer Ox och kalvkott: +55° blodig. +60° réd kirna. +65° latt rosa
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Ralops

Ingredienser:

17% kg oxkott av lar eller revben

Y tsk finstodd hvitpeppar
1 msk salt

2 msk hvetemjol

1 1ok

e msk rifven ingefira

3 tkp kokt vatten

1 msk smor

Ralops 2014

Ingredienser 4 personer:

8 hg hogrev eller oxbringa
2 gula lokar

2 stora morotter

6 svartpepparkorn

6 kryddpepparkorn

3 st lagerblad

Salt och nymald svartpeppar
1 msk smor

1 msk matolja

Beredning:

Kottet tvittas och skires 1 bitar pa tviren omkring % cm tjocka skitvor, skifvorna
befrias fran hinnor och bulltas vil. Hvitpeppar, salt, ingetira och mjol blandas pa en
tallrik och hir i vindes skifvorna, 16ken forvilles, skalas och finhackas. Detta brynes
vil och tar sedan sakta koka 1 en langpanna eller stekgryta sa smaningom tillsittes det
kokande vattnet och kalopsen féar sakta koka till den kéinns 16s till omkring 1% till 2
timmar lagges upp och serveras med sas over.

Gerda Jonsson Anneréd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen
skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Beredning:

Skédr kottet 1 stora grytbitar cirka 4 x 4 cm. Salta kottet en stund innan du bryner det.
Bryn kottet 1 het stekpanna med smoret och oljan. Skala och skir 16k och morétter i
grova bitar. Fris 1oken i en kastrull tillsdtt det vil brynta kottet, morotterna och
kryddorna tick med kallt vatten. Lat koka forsiktigt i cirka 2 timmar eller tills kottet
kinns mort. Smaksitt med lite rédbetsspad och ansjovisspad samt salt och nymald
svartpeppar.

Tillbehor: Inlagda rodbetor, kokt potatis.

Clas Andersson
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Raljox
Ingredienser:

1 vitkélshue

7 hg kottfars

Norre morotar

Lide 1ok

Norre st kryddpeppar

1st kottbuljong
Salt och peppar.

Beredning:

Forstek kalen i stekpanna me lide smaksoja, ligg sedan den stekte kalen i en kastrull med
mordtar i beddar, 16k och kryddpepparen, hill i vann sé det ticker kalen och ligg i buljongen.
Koka detta en stund innan kottfarsen laggs 1.

Man kan dven rulla kottférsen till kottbullar om man vill.

Vill man ha kéljoxen tjockare tar man i lite redning.

Kaljoxen e klar nar kalen e mjuk och morétterna ej e for harda.

Monica Pihl

99



100

Efterratter

Bjornbar véxer vilt i Bohuslin, serveras ofta till Aggost.
Fotograf: Reino Virtanen



Aggost

Ingredienser:
3 1 mjolk (rod)

3 dl griddfil

1 dl filmjolk

10 4gg
3-5 msk socker

Beredning:

Smorj in botten pa en tjockbottnad kastrull med kallt smor (sa brinns det inte vid) och mit upp mjélken. Vispa samman graddfil,
filmj6lk och dggen i en bunke.

Ror ned det i mjolken, still kastrullen pa spisen plattan och ror forsiktigt. Nér det borjar koka upp och det bildas sma ostar tag da
kastrullen fran plattan och lat sta 1 10 min.

Ligg nagra kladnypor pa en bricka och still dggostformar pa. Os sedan med en hélslev upp ostmassan i formen och stro lite socker
mellan varven.

Man kan dven 6sa ostmassan 1 en sil forst, sa blir dggosten fastare.

Kan 4tas pa bohuslanskt vis med bjérnbarssylt till efterratt, eller som buffératt till skaldjurssallad.
Garneras da med radisrosor och lite gront.

Ella fran Tangen

Om man vill ha dggosten till sillen kan jag rekommendera att dra ner ordentligt pa4 méngden socker. Clas
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Dromtarta

Ingredienser:

3 dgg

1% dl strosocker
50 gr potatismjol
1% tsk bakpulver
2 msk kakaopulver

Fyllning:

50 gr smor

75 gr florsocker
1 dggula

17 tsk vaniljsocker

Beredning:

Agg och socker vispas tillsammans till en tjock massa. Potatismjolet vl
blandat med bakpulver och kakaopulvret tillsétts smeten och griaddas pa
vilsmort smorpapper i langpanna. Uppstjilpts pa sockrat papper att kallna.
Till fyllningen rores smor och socker tillsammans. Aggula jamte vaniljsocker
tillsdtts och krdmen breds ut pa den.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlinf. 1916 Fran
Djupedal i Sotends Kommun.
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Vattentarta

Ingredienser:

3 stiagg

3 kkp socker

1 % kkp kokande vatten
3 kkp vetem;jol

3 tsk jastpulver

Beredning:

Agg och socker vispas kraftigt, mjolet och jistpulvret blandas och
iréres dggblandningen. Sist irdres det kokande vattnet.

Griddas 1 smord och brodad form.

Svalna.

Skires 1 bottnar.

Fyllning:
Appelmos: 2 hg hackade #@pplen. 2 kkp socker och vatten.

Glasering:
2 hg florsocker. Vatten.

Mandelmassa:
50 gr sétmandel 1 hg florsocker 1 dggvita

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlinf. 1916
Fran Djupedal i Sotenis Kommun.
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Brulépudding

Ingredienser:

4 tkp god mjolk 50 gr hvitt socker till smeten
5 bittermandelar

1 bit kanel

Skalet af en % citron

Nagra droppar vanilj

5 dgg
100 gr hvitt socker att glasera formen med

Beredning:

Sétt mjolken 6fver elden att koka med socker, mandeln och kanelen samt citronen och vaniljen ingen krydda far gifva en férhidrskande
smak, da kryddorna gifvit mjélken smak silas den och fylles sa att den haller samma matt som fran borjan, vispa upp dggen och tillsitt
mjolken da mesta hettan afgatt sla blandningen i en med brynt socker glaserad form och gridda den 1% timma i ugnen helst i
vattenbad upp stjilpes da den kallnat och serveras.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Blabédrspaj

Ingredienser:
e kg mjol

8hg smor

4. dl vatten

Yo tsk salt
Blabarssylt

Beredning:

Ligg mjolet pa bakbordet, gor en fordjupning i mjolet, ligg smor salt och vatten diruti.

Arbeta tillsammans detta till en deg, kafla ut och vik ihop denna nagra ganger.

Lat degen hvila en stund héllst 1 timma.

Tag ddrefter och dela degen 1 hilften, kavla ut dessa till runda tunna kakor, bekldd en tartform (Ej djupare 4n att kanterna dro af en
hojd 3 cm) 1 botten och kanten med ena halfvan ligg den goe blabdrssylten emellan och ovanpa detta ligges den andra deghalfvan.
Pajen insittes 1 ugnen att i 15 min, bakas under ¢j allt fér stark virme.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.

Tillbehor: Vaniljsas eller vaniljglass
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a// Vattlor
‘“Mé;z‘ Ingredienser:
ﬂ// fé % - 1 ﬁgg

/ 3 175 gr vetemjol
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M Beredning:
Agget vispas upp, mjolet siktas i, citronskalet, vattnet, det skirade smoret
i\%‘—/}@ém %L/é/ / %ﬁ/l och sist den till hart skum slagna gridden iblandas.
U/ZZZ %Z é;jf Av satsen blir det 7 laggar.

_ Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Fran
fi W /Z[ ?W g Djupedal i Sotenis Kommun.
W / Tillbehor: Sylt och vispad gradde.
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Kalvdans for kreaturlosa

Ingredienser:
7dl mjslk

2dgg
Yo tsk salt

Lite socker far man ta
160gr (1pase) torrmjolk.

Beredning:

Vispa upp dggen. Ror sedan ner mjolken mjolpulvret och salt, lite socker.

Sla smeten i en ganska djup smord form, griddas i 150gr tills puddingen stelnat.
Gott till 4r kanel socker och mjolk.

Pia Eldh Kungshamn.
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Krabbelurer

eller Tomtepldttar som de ocksa kallas.

Ingredienser ca 25 st:
2 agg

4% dl vetem)ol

17 dl mjolk

1% dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver

1 krm salt

Beredning:

Vispa dgg och socker. Ror sedan ned ¢vriga ingredienser.

Stek 1 smor 1 pldttpanna pa bada sidorna. (gar att steka i vanlig stekpanna)
Vind dem i socker och eventuellt kanel.

Kan dven serveras med sylt och vispgriadde.

Clas Andersson
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Rorlimpa Fattigmansbrod

Ingredienser:

Dag 1.

1 % liter vatten
1 msk hel anis

1 msk hel finkal
1 kg ragsikt

Dag 2.

1 dl strosocker
1 hg jast

1 % kg vetem)ol

Tips.

Beredning: Dag 1.

Koka cirka 1 % liter vatten med 1 msk hel anis och 1 msk hel finkal, 14t koka 8 minuter
och svalna nagot.

Sla kryddvattnet 6ver cirka 1 kg ragsikt (kan bytas mot hilften ragmjol och hilften
ragsikt om man vill ha ett grévre brod).

Ror/blanda (med maskin eller for hand) sa att det blir en ganska hard smet. Om man
ror for hand kan smeten inte bli f6r hard.

Béddda in degen i bunken sa att den dr ljummen, dag 2 (cirka 40°c).

Dag 2. Formiddag

Obs. Degen pa morgonen &r ganska 16s.

Tillsdtt 1 dl strosocker och 1 hg jdst (utrérd i ljummet vatten) och cirka 1 2 kg
vetemjol till en god deg.

Lat jasa overtdckt 1 45 minuter. Baka ut till 5-6 limpor lat jdsa under duk i 1 timma.
Gridda i 200°¢ cirka 45 minuter.

Ulla Y Gustavsson Tangen

Anvind stektermometer for att veta nar brodet édr klart. Grovt brod cirka 97°c. Vitt brod cirka 95°¢
Lat brodet svalna pa galler. Vill du ha skorpan kvar pa brodet? 14t det svalna utan bakduk. Clas
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Bohuslindska brodkakor

Ingredienser 10 st:
100 gr jdst

2 dl socker

150 gr margarin

11 vatten

2 tsk salt

2 dl ragmjol

31 vetemjol

Beredning:

Smula jdsten i degbunken. Hill i sockret och saltet.

Koka upp 4dl av vattnet och smélt margarinet dari.

Kyl blandningarna med resten av vattnet. D4 blir degvitskan lagom varm.

Roér ner ragmjolet och 2% 1 av vetemjolet.

Arbeta ithop degen och ta lite mer av mjélet tills den blir lagom.

Lat jésa till dubbel storlek.

Dela degen i 10 delar och forma runda bullar som kavlas ut till en halv centimeter tjocka kakor.
Kavla med kruskavel och lat jdsa 1 20 min.

Griddas 5 min. vid 275°

Ella fran Tangen i Kungshamn
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Margareta Brod

Ingredienser:
2 hg smor

125 gr socker

2 hg skorpbrod
2 %2 hg vetemjol
Skallad mandel

Gor sé hir:
Smor och socker rores. Sist iblandas skorpbrédet och vetemjolet.

Degen rullas i lingder och tillplattas med gaffel sedan de skurits i bitar.

Garneras med en halv mandel.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlinf. 1916 Fran

Djupedal i Sotends Kommun.



Prostgardskakor

Ingredienser:

200 gr smor

100 gr strosocker

300 gr vetemjol

% dgg

Till pensling

1 dggvita

25 gr mandel och pérlsocker

Beredning:

Degen bereds till moérdeg, utkavlas ej fér tunt och uttages med matt.
Kakorna penslas med dggvita och bestrés med mandel och socker.

- Gridda i varm ugn.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 fran Djupedal i
Sotends Kommun.
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Karl XV:s Rringlor

Ingredienser:

75 gr smor

2 msk gradde

1 hg vetem;jol

Till pensling: Vatten
i kkp piarlsocker.

Beredning:

Smoret rores vitt, da iblandas griadden och sist mjolet. Av degen rullas
stanger, vilka formas till kringlor, ligges pa platen och plattas till med
fingret.

- Pensla kringlorna med vatten.

Sockret stros pa och kringlorna griaddas i1 god virme. (225°c)

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Fran Djupedal i
Sotends Kommun.
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Billig Pepparkaka

Ingredienser:

3 kkp vetem;ol

2 kkp socker

1 tsk ingeféra

1 tsk kanel

1 tsk nejlikor

2 sma tsk bikarbonat
2 kkp graddmjolk

s L, N oo/, 2/ 7 Beredning:
; %//%W Alla torra ingredienser blandas forst tillsammans och sedan iblandas
griaddmjolken.

Griddas omkring 40 minuter 175°c.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 fran
Djupedal i Sotends Kommun.
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Amerikanska Ringar

Ingredienser:
2 agg

1 kkp socker

1 kkp mjolk

30 gr smor

2 tsk jastpulver

300 gr vetemjol
Citronskal

Till kokning:
150 gr flottyr
e kkp socker

Beredning:

Aggulor och socker réres, vill sa iblandas de évriga ingredienser och sist de
till skummslagna vitorna. Av denna l6sa deg formas kransar, som kokas
gulbruna i flottyr samt doppas i socker.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Fran Djupedali
Sotends Kommun.
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gredienser:
W/ﬁ// /4 % 325 gr smor

175 gr socker
4 msk vaniljsocker

W;z //7)%/{ 4077/% 1dgg
% 8% hg vetem;jol
1 tsk hjorthornssalt

W i lectroniate / (;
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2LL 772 W M’Z vaniljsocker, dgget och sist mjolet, vari det kavlas och uttagas med matt.

M% AR ' Bakas i ugn 175° ca 7 min eller tills de fat fin gyllenbrun firg.

’x\%ﬁ@ém /%L/é/ f%@{, Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Fran

Djupedal i Sotenis Kommun.
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Chokladbrod

Ingredienser:
106 gr smor

106 gr socker
180 gr vetemjol
1 msk kakao

% dgg
Till pensling:
%o dgg 2 msk parlsocker 25 gr mandel

Beredning:

Alla ingredienserna bakas tillsammans pa bakbordet. Degen kavlas ut och
uttages med runda matt, penslas med dgg och bestrés med socker och
mandel.

Receptet av Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin .
1916 Fran Djupedal i Sotends Kommun.



Farmors Appelkaka

Ingredienser:

1 hg margarin

1 kkp socker

1dgg

1 kkp vetem;ol

1 tsk bakpulver

1 dpple
Strobrod/margarin

Beredning:

Vispa socker och margarin posigt, vispa i dgget.
Blanda mjol och bakpulver och rér ner i smor/socker
blandningen.

Smorj och stré en kakform med lostagbar botten och
hall 1 smeten.

Skir dpplet i fina klyftor och stick ner i kakan.
Griddas 1 175° cirka 35 min.

Testa med att sticka ner en trésticka 1 kakan &r den
torr dr kakan klar.

Birgitta Jonsson Smdgen
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Mannagrynskaka med maring

Ingredienser:
17 kp mannagryn
Yo 1t vatten

% lit mjolk

Yo tsk. Salt

2-3 gulor

2 msk socker

3 kp dppelmos eller kompott
Till mardng

2-3 dggvitor

5-6 msk socker

Beredning:

Vatten och mjolk kokas upp, mannagrynen skakas i a far koka 10 min. groten smaksittes och gulorna blandas ner a hilles i eldfast
form. Formen sitts in 1 ugnen till kakan &r halvstekt. Moset bredes 6ver kakan i formen. Vitorna vispas till hart skum, socker skires
forsiktigt ner och maringen bredes 6ver moset 4 puddingen sittes in i svagare ugn 4 griaddas tills maridngen har lagom firg. Ates
avsvalnad

Pia Eldh Kungshamn
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Rarnmjolkskaka

Ingredienser:

1 liter sur kidrnmjolk
1 %2 kg ragsikt

4 tsk bikarbonat

1 msk finkal

1 msk anis

8 kkp sirap

Beredning:
Ragsikt och bikarbonat siktas, kdrnmjolk och sirap blandas, som sedan nedrores i mj6lk och kryddblandningen.
Griddas genast i smord och mjolad langpanna i lagom ugnsvirme.

Birgitta Jonsson Smégen
Alternativ till kdrnmjoélk: 1 liter lattmjolk med 4 msk vitvinsvindger
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Ovriga Recept



Molskost

Ingredienser:
6-7 1 mjoslk (rod)
2 1 filmjolk
2 dl socker

Redning:

2-3 agg

1 dl mjolk eller gridde

4 msk vetemjol

1-2 tsk stott kardemumma

Beredning:

Koka upp den sota mjolken. Lat vitskan skira sig och ror forsiktigt tills det ater kokar upp. Ror ibland. Nar det gatt ca: 1-17% tim.
tillsédtts sockret.

Nir vasslan nidstan kokar in efter 2-2% tim. tillsdtts redningen.

Koka sedan nagra minuter och sl& upp i karotten.

OBS. mjolken ska koka hela tiden, helst i en dubbel sa stor kittel.

Mjolkosten dtes som smorgasmat.

For att inte mjolken skall brinnas vid, kan man smoérja in botten pé kastrullen och lite upp pé sidorna med kallt smér innan man héller
1 mjolken.

Ella fran Téangen
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Ronnbirsgelé

Béren bor vara vil mogna, men dock inte 6vermogna, avrepas, skéljas och kokas med blott sa mycket vatten att det knappt gar over
dem. Saften avsilas och kokas med % kg. socker for varje kg. saft tills, droppen stelnar pa en porlinstallrik. Skummas vil och fylles s
hett som mojligt i glas eller porslinsburkar. Detta gelé blir mycket grant till firgen.

Smaken blir finare genom tillsats av citronsaft.

Blandar man rénnbirsaften med korsbdrssaft, blir ddrav ett mycket grant och finsmakande gelé.

Alma Johansson Smogen den 5/10-1936 Tack Birgitta Jonsson fér receptet

Rabarberdricka

Ingredienser: Beredning:

3 kg rabarber Kokt avsvalnat vatten dses over.
4 citroner skdrda i bitar Far stai2 dygn

50 g citronsyra eller vinsyra Silas och mites

% kg socker till varje liter saft rores i samt lite atamon.
3 kg = 4 liter saft.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.
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Rlappgrot

Ingredienser 4 port:

5 dl vatten

2 dl lingonsylt eller 1,5 dI saft

1 dl mannagryn

Mjolk samt lite socker eller sylt till serveringen.

Beredning:

Koka upp vattnet och sylten.

Vispa ddrefter ner grynen, lite i taget, for att undvika klumpar.

Lat sedan koka pé svag vdrme i 4-5 minuter.

Ror om dé och da.

Hill upp groten i en skal och vispa kraftigt. Gdrna med en elvisp. Gréten ska bli vit och posig.
Servera den ljummen eller kall med mjolk.

Ljuvligt gott!

Ing-Marie Artursson Kungshamn
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Fléders aft Ingrids

Ingredienser:
40 blomklasar

3 liter vatten

3 liter socker

3 citroner

50 g citronsyra

Appeldricka

Ingredienser:

6 liter vatten

5 liter dpple

2 tsk vinsyra

3 tsk natriumbensoat
% liter socker

Beredning:

Koka vattnet och 16s upp sockret i vattnet.

Citronsyra och citroner rores i, skurna i skivor. Hill detta 6ver blomklasarna och lat
sta 1 kylskap 1 5 dygn.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.

Beredning:

Applena tvittas och karvas i klyftor. Vatten kokas upp och slas dver dpplen, vinsyra
och natriumbensoat. Lat sta i 2 dygn.

Sila och tillsétt sockret.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenias kommun.
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Mannagrynsklimp

Ingredienser:

1 kkp vatten

11 god mjolk

1 ragad kkp mannagryn
1 liten msk socker

10 st bittermandlar

10 sotmandlar

Yo msk smor

Beredning:
Vattnet och mj6lken slas i grytan och da detta kokar i vispas mannagrynen och far koka en half timma da salt, socker och smor iligges
samt den skallade och rifna mandel klimpen slas upp att kallna och serveras till séta soppor eller buljong.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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KRlimp No. 2

Ingredienser:

3 kkp mjolk

6 msk hvetemjol

8 bittermandel

6 kardemummor

1 liten msk socker

Ve tsk salt Y2 msk smor 1 dgg.

Beredning:

Tva kkp af mjolken slas i grytan, resten at mjolken i réres i mjolet. Det far koka nagra minuter da salt, socker och smor ildgges, den
skallade och rifna mandelen och den finstédda kardemumman. Klimpen lyftes af elden och det uppvispade dgget i vispas, smeten slas
upp att kallna. Serveras till saftsoppor eller buljong.

Gerda Jonsson Annerdd vid Brygge Sotends kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i borjan till mitten av 1900 talet.
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Tack Ing-Marie Rorberg for bilderna.

Ett stort tack till alla som medverkat med recept och bilder till boken.

Projektet var mycket roligt och intressant att arbeta med. En del recept kan man sékert géra pa bade det ena eller andra
viset, vi har forsokt att presentera recepten pa det viset vi har fatt dem och vi hoppas verkligen att boken inte bara blir en
hyllvdrmare hemma i bokhyllan.

Clas Andersson, Monica Pihl & Madeleine Lykkeberg

2014-06-26

Tack Sotends Kommun som méjliggjorde projektet.
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Matkulturarvet arbetar for att visa upp den levande matkulturen fran Sotenis kommun.
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	Clas Andersson Kock Matkulturarvet i Sotenäs. Foto: Reino Virtanen © 2013
	Såser
	Gravlaxsås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Tips: Tänk på att alla ingredienser bör vara rumstempererade, det finns risk för att den skär sig annars.
	Clas Andersson


	Gravlaxsås för den ladde
	Ingredienser:
	Beredning:
	Monica Pihl


	Pesto
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Falsk Skarpsås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Pia Eldh Kungshamn


	Tomatsås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Överkurs:
	Mixa allt tillsammans med färsk basilika och en smörklick.

	Tomatsås perfekt som grund till många rätter.
	Tomatsåsen är en grundsås som passar till väldigt många rätter, använd som grund till köttfärssås eller lägg till grädde och lite färska örter så har du en perfekt sås till stekt fisk eller fisk i ugn. Användningsområdena är många, besök matkulturarve...
	Clas Andersson


	Béchamelsås
	eller vit grundsås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Tips: Servera senap, grovmalen kryddpeppar eller svartpeppar vid sidan om när du serverar Béchamelsås till kokt fisk.
	Clas Andersson


	Citronsås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Sötsur sås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Pepparrotssås
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson
	Béchamelsås eller vit grundsås användes flitigt förr. En sås som är enkel att göra och det finns många varianter och smaksättningar. Man kan byta ut smör och vetemjöl med vatten och maizena för att få en glutenfri och magrare variant.
	Clas Andersson


	Vegetariskt
	Eivor och Hugo på Knutsdalen
	Finsk Kålrotslåda
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Inlagda Rödbetor
	(Moster Annas)
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Grönsakspaté
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Stuvade gröna ärtor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Stuvade bruna bönor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gott tillbehör till stekt rimmat fläsk, stekt falukorv och liknande. Clas
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Stufvad blomkål
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Stufvade morötter
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Kejsarsoppa
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Potatiskrokätter
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Skaldjur
	Skaldjur från Sotenäs
	Bilden: Kräftfiskaren Martin Olofsson tar upp sina burfångade kräftor från kokkitteln, han har precis varit ute och vittjat sina kräftburar och på vägen in till Smögen passar han på att koka kräftorna. Just idag har han cirka 500 stycken burar i havet...

	Toast Skagen
	Ingredienser:
	Garnering:
	Beredning:
	Bilden: Fiskebåten LL775. Bröderna Martin, Rikard och Patrik Berndtzen bedriver fiskeverksamhet på Smögen sedan många år, huvudsysslan är räkfiske, men även krabbfiske, musselodlingar och turism är en del av verksamheten. 


	Blåmusslor
	Vi har ätit musslor sedan stenåldern.
	Plockar du musslorna själv kan du alltid kolla dagsformen:
	Ring Blåmusslan. Telefonsvarare med senaste nytt. 010-22 44 320 Gäller endast västkusten.

	Blåmusslan som miljöarbetare.
	Clas Andersson


	Koka musslor
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Att tänka på när du tillagar blåmusslor
	Clas Andersson
	Ps. När du har kokat musslorna blir det en god buljong kvar, frys in den och använd till en god fisksås eller soppa.


	Pestomusslor
	Pesto
	Ingredienser:
	Beredning pesto:

	Gratinera musslor
	Beredning:
	Tillbehör: Gott bröd eller vitlöksbröd och kanske en liten plocksallad.
	31TTips:31T 31TVitlöksgratinerade blåmusslor, byt ut pesto mot ört- & vitlökssmör.
	Clas Andersson


	Moules Marinières
	Sjömanshustruns musslor
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Variant på Moules Marinières

	Moules Paulette
	Är nog den vanligaste varianten av Moules i Sverige
	Att tänka på: Vinet är en viktig ingrediens i den här rätten, torrt & gott skall det vara.
	Tillbehör: Gott bröd, Vitlöksbröd, Pommes frites, Majonnäs, Aioli, Tabasco.
	Kanske inte gammal matkultur, men nog en av de vanligaste musselanrättningarna du hittar på krogarna i Sotenäs kommun idag.
	Clas Andersson


	Risotto av blåmusslor
	Gott som förrätt med ruccola i citronvinaigrette
	Ingredienser 4 portioner:
	Gör så här:
	Clas Andersson


	Ruccola i citronvinaigrette
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Clas Andersson


	Koka skaldjur
	Gör så här:
	​Cirkatider för olika skaldjur
	Clas Andersson

	Kubbongar (Strandsnäckor)
	Användes som ingrediens i soppor. Oftast så åt man inte Kubbongarne utan de användes för att förhöja smaken på soppan.


	Hummer
	Vår ädlaste råvara från havet.
	För att läsa och lära sig mer om Hummer kan du alltid besöka Hummerakademin. Hummerakademin har sitt säte i Hunnebostrand och arbetar aktivt för att informera och visa upp detta fantastiska skaldjur.
	Det anordnas även olika aktiviteter kring hummerfisket. Turister erbjuds att åka med ut på hummersafari och vara med att fiska hummer, något som blivit en mycket uppskattad aktivitet. Det erbjuds olika paket där man kan vara med på själva fisket och s...
	Clas Andersson


	Kokt hummer
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Clas Andersson


	Stuvad krabba eller hummer
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.

	Krabbtaska
	Den krabba som fiskas utmed kusten i Bohuslän heter krabbtaska och är vårt största skaldjur, den kan bli tre decimeter och väga upp till fem kilo. Vanligaste tillagningsmetoden är att koka den och äta naturell med majonnäs och gravlaxsås samt bröd och...
	En delikatess som kommit lite i skymundan för de mer populära skaldjuren.


	Svenska Krabbakademin
	Svenska Hummerakademien
	Matkulturarvet i Sotenäs
	Hummersoppa
	Ingredienser:

	Beredning hummersoppa:
	Detta recept har jag arbetat fram och utvecklat under mina 25 år som kock och jag lovar dig att resultatet blir ett matminne du och dina gäster sent glömmer.
	Clas Andersson

	Gratinerade havskräftor
	Ingredienser 4 portioner:

	Vitlökssmör
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Ät och njut tillsammans med ett bröd som klarar att suga upp det goda smöret.
	Clas Andersson


	Asiatisk Krabbsallad
	Ingredienser 4 portioner:
	Till salladen:
	Till såsen:
	Tillbehör:
	Beredning:
	Tips: Ta bort kärnorna på chilifrukten om du vill ha en mildare smak på rätten de är mycket starka. Du kan även servera denna rätt i ett snyggt cocktailglas.
	Trevligt vid lite mer festliga tillfällen.
	Clas Andersson


	Fisk
	Sillens historia
	Tack Abba för texten. www.abba.se/recept/sillakademin/sillens_historia/

	Vattna ur saltsill
	Clas Andersson
	Bilden: Vadbåten LL315 Yvette hjälper till att dra in skarpsillen i Hållöfjorn, utanför Smögen.

	Inlagd sill
	Ingredienser:
	​Ättikslag:
	​Kryddor:
	​Grönsaker:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Kryddsill
	Ingredienser:
	Lagen:
	Kryddorna:
	Beredning:
	Gammalt recept upphittat av Monica Pihl


	Senapssill på mitt vis
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Sherrysill
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Brännvinssill
	med löjrom och citron
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson
	*För att få en rundare och mildare smak kan man använda inlagd sill istället för utvattnad saltsill.
	Bilden: Silltunnor av trä från Abbas bergrum i Kungshamn. Numera används mestadels silltunnor av plast. Men det finns några fiskare som fortfarande använder det traditionella viset att salta in sillen i trätunnor.


	Inlagd skarpsill
	Mormors inläggning
	Ingredienser:
	Filéa sillen:
	Lagen:
	När sillen och lagen har kallnat
	Monica Pihl


	Sillsallad
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Gravad lax
	Ingredienser:
	Beredning:
	Ps. Spadet som blir av gravningen kan du använda för att rippla över gravlaxen när du serverar den.
	Recept på gravlaxsås hittar du i kapitlet om såser.
	Clas Andersson


	Janzons frestelse
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Sillbullar af färsk sill
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	29TGlostekt29T (glödstekt) sill
	Ingredienser:
	Beredning:
	Ätes till kalla potatisar eller på en macka.
	Monica Phil


	Tillaga fisk
	Koka fisk i panna:
	Ingredienser:
	Beredning:

	Kokt fisk i ugn:
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Steka fisk
	Clas Andersson

	Saltad Långa
	Ingredienser:
	Urvattningen
	Kokt Långa:
	Goda tillbehör till kokt Långa:
	Monica Andersson


	Saltlånga med stekt fläsk
	Ingredienser:
	Beredning:
	Tages Eva på Sunt.

	Kyd (sydd)
	Hårt saltad rom av Långa. Används ofta som pålägg eller tilltugg, då i tunna skivor. Konsistensen är hård och smaken är mycket salt.


	Stenhuggarströmming
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Magnus Stålbåge Fiskaffären Hunnebostrand
	Strömmingsflundra är inte typiskt för Bohuslän, men detta recept är så bra att det måste få vara med. Clas


	Torskromslåda
	Ingredienser:
	Beredning:
	Solveig Hagström, Bohus-Malmön.
	På bilden ser du Torsten Pihl visa upp torskrom som förbereds för kaviartillverkning i Abbas bergrum Kungshamn. Foto: Magnus Helsing


	Fisk- & skaldjurssoppa med bacon
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Clas Andersson 


	Enkel fisksoppa
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Havskattssoppa
	Ingredienser:
	Beredning:
	Tages Eva på Sunt, Smögen.


	Färsk makrillsoppa.
	Ingredienser:
	Redning:
	Beredning:
	Monica Pihl


	Makrill Bohus
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Klassisk krogrätt som jag tillagat många gånger till glada makrillvänner.
	Clas Andersson


	Inkokt makrill
	Ingredienser:
	Beredning:
	Marie Larsson


	Spekemakrill Låda
	Ingredienser:
	Beredning:
	Tillbehör
	Solveig Hagström, Bohus-Malmön.

	Spekemakrill eller spicken makrill

	Makrillbullar
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Monica Pihl
	Pojke i eka full med makrill Bilden: Draget, Bohus Malmön 50-talet. Barn i eka full av makrill, pojken som står upp i båten är Per Ekstedt. Tack Per Ekstedt för bilden.


	Pestobakad kummelfilé
	med räkor, blåmusslor och tagliatelle i citronörtsås
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Lättrimmad hälleflundra
	med brynt smör och nyriven pepparrot
	Ingredienser 4 personer:
	Beredning:
	Clas Andersson

	Rimma fisken:
	Jag rekommenderar att rimma fisken en stund, det gör att sältan blir mjukare och fisken fastare och vitare i köttet. Man kan rimma alla typer av fisk men framförallt vita fiskar.


	Grillad lax med örtyoghurt
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:

	Örtyoghurt
	Ingredienser 4 portioner:
	Beredning:
	Clas Andersson​


	Minnen från min barndoms jular
	Texten har vi fått av Malmöns Hembygdsförening. Kaprifolen Medlemsblad årgång 10. 1995

	Kött
	Julköttbullar
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Julskinka över en natt
	Beredning:
	• ca 67-68 c för saftig skinka
	• 72-75 c grader för traditionell lite torrare skinka.
	Griljering
	Clas Andersson


	Mammas Blodpalt
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Frickadeller
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Tjälknöl
	Ingredienser:
	Saltlag:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Får i kål
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Blodpudding
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Öländska kroppkakor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gittan. Ursprung: Ellen Larsson Kvarnvik, Bohus-Malmön

	Öländska kroppkakor är med i en kokbok om Bohuslän?
	Det var på Bohus-Malmön i början på 1840: talet som stenhuggarepoken satte fart, då C. A. Kullgren från Uddevalla startade ett granitstenhuggeri, bland annat för att tillgodose slussbygget i Trollhättan med sten. Kullgren dog strax efter uppstartandet...


	Kroppkakor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson. Anneröd vid Brygge i Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Kroppkakor Henning Johanssons
	Ingredienser:
	Beredning:
	Monicas morfar Henning Johansson. Tången
	Kossor från Hugo och Eivor Johansson gård i knutsdalen våren 2013. Hugo och Eivor var de sista mjölkproducerande lantbrukarna i Sotenäs kommun, de lade ner sin mjölkproduktion 2009. På grund av dålig lönsamhet finns det inte så många små lantbrukare s...


	Gödkalfstek
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson. Anneröd vid Brygge i Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.
	Bilden: Tidningsurklipp som vi hittade i Gerda Jönssons kokbok.


	Kåldolmar
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	​Hotchpotchsoppa
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.
	​


	Stekt späckad kalflefver
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Sjömansbiff
	Indredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Stekt orre
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Grynkaka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Oxsvanssoppa
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Rostbiff
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Rostbiff 2014
	Ingredienser:
	Beredning:
	Clas


	Steka nötkött
	Receptet på Rostbiff 2014 kan användas på alla ädeldetaljer från kalv och nötkött.
	Innertemperatur ädeldetaljer Ox och kalvkött: +55  blodig. +60  röd kärna. +65  lätt rosa


	Kalops
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Kalops 2014
	Ingredienser 4 personer:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Kåljox
	Ingredienser:
	Beredning:
	Monica Andersson


	Efterrätter
	Äggost
	Ingredienser:
	Beredning:
	Kan ätas på bohuslänskt vis med björnbärssylt till efterrätt, eller som bufférätt till skaldjurssallad.
	Garneras då med rädisrosor och lite grönt.
	Ella från Tången
	Om man vill ha äggosten till sillen kan jag rekommendera att dra ner ordentligt på mängden socker. Clas


	Drömtårta
	Ingredienser:
	Fyllning:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Vattentårta
	Ingredienser:
	Beredning:
	Fyllning:
	Glasering:
	Mandelmassa:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916
	Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Brulépudding
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Blåbärspaj
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.
	Tillbehör: Vaniljsås eller vaniljglass


	Våfflor
	Ingredienser:
	Till pannan
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Kalvdans för kreaturlösa
	Ingredienser:
	Beredning:
	Pia Eldh Kungshamn.


	Krabbelurer
	eller Tomteplättar som de också kallas
	Ingredienser ca 25 st:
	Beredning:
	Clas Andersson


	Bakat
	Rörlimpa Fattigmansbröd
	Ingredienser:
	Dag 1.
	Dag 2.
	Beredning: Dag 1.
	Dag 2. Förmiddag
	Ulla Y Gustavsson Tången

	Tips.

	Bohusländska brödkakor
	Ingredienser 10 st:
	Beredning:
	Ella från Tången i Kungshamn


	Margareta Bröd
	Ingredienser:
	Gör så här:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Prostgårdskakor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Karl XV:s Kringlor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Billig Pepparkaka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Amerikanska Ringar
	Ingredienser:
	Till kokning:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Sandkakor
	Ingredienser:
	Beredning:
	Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Chokladbröd
	Ingredienser:
	Till pensling:
	Beredning:
	Receptet av Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun.


	Farmors Äppelkaka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Birgitta Jonsson Smögen


	Mannagrynskaka med maräng
	Ingredienser:
	Beredning:
	Pia Eldh Kungshamn


	Kärnmjölkskaka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Birgitta Jonsson Smögen
	Alternativ till kärnmjölk: 1 liter lättmjölk med 4 msk vitvinsvinäger


	Övriga Recept
	Mölskost
	Ingredienser:
	Redning:
	Beredning:

	Rönnbärsgelé
	​Alma Johansson Smögen den 5/10-1936 Tack Birgitta Jonsson för receptet

	Rabarberdricka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Klappgröt
	Ingredienser 4 port:
	Beredning:
	Ing-Marie Artursson Kungshamn


	29TFlädersaft29T 31TIngrids
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Äppeldricka
	Ingredienser:
	Beredning:
	Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun.


	Mannagrynsklimp
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.


	Klimp No. 2
	Ingredienser:
	Beredning:
	Gerda Jönsson Anneröd vid Brygge Sotenäs kommun. Handskriven kokbok, troligen skriven i början till mitten av 1900 talet.
	Slut ord tackar alla medverkande receptgivare. Foton mm.
	Matkulturarvet arbetar för att visa upp den levande matkulturen från Sotenäs kommun.
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