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Hans Skan star for den mesta matlagningen och far
hjdlp med provsmakningen av sin fru Christina. De
bor sjéilvai en del av den gamla pristgarden fran
1700-talet.

Sist ut i serien om varmlandsk mat dr Olme prastgard gést-
giveri. "Vi ar glada att tiden kommit ikapp oss, sager krégarna
som har haft sin lokala profil sedan starten for sju ar sedan.

Dagens meny dr klar. Den som valt att an-
vinda sma producenter far vara beredd pa
snabba fordndringar - tillgangen av ravaror
varierar.

Mat och miljo
| samklang &

- Vi fattade inte att det var dyrare och krangligare med
narproducerat, siger Christina och Hans Skan.

De var nyai branschen nir de ppnade restaurangen
2002 och gjorde det som foll sig naturligt.

B Det virsta ar logistiken, det basta
ar smaken. Sa sammanfattar Hans
och Christina Skan livet som restau-
ratérer med lokal mat p4 menyn.

Nir de kom fran Stockholm och
skulle bérja driva Olme priastgard
som gastgiveri var allt nytt. De hade
bada tva jobbat i databranschen men
trottnat pa “ekorrhjulet” och hittat
mojligheten att flytta néar prastgar-
den i Hans gamla hemtrakt Olme blev
till salu.

—Det var egentligen inget medvetet
val att satsa pa mat fran trakten, det
bara blev sa naturligt. Det hir var ju
innan det blev i ropet, berattar Chris-
tina Skan.

De tyckte det passade bra med
svensk mat till huset. Och inte minst
de utldndska gésterna uppskattar
den lokal inriktningen.

— Finns det dlg p4 menyn sa vill de
ha det, sdger Hans Skan.

Han far ofta sjalv dka en runda och
hamta upp ravarorna. Skinka pa ett
stdlle potatis pa ett annat. Tillgangen
ar ett annat osékert kort ndr man har
med sma producenter att gora.

—Dethar till exempel inte gatt att fa

tag pa Vinergos pa hela sommaren.
Det behovs helt Kklart fler producen-
ter, sager Hans Skan.

Hans lagar den mesta maten och
Christina star for desserterna. Sitt
matintresse har Hans drvt fran mor-
far som bonde i Olme och lagade
mycket mat bade till vardag och fest.

—Jag tyckte om att var med nir det
skulle slaktas och kommer med fasa
ihag ”farskmaten”. En sorts storkok
pa indlvor som serverades med pota-
tis, sdger Hans.

Sa nan “farskmat” lar det inte bli
pa Olme prastgard.

—Vigor inte sd komplicerad mat och
kallar inte mat for saker som ar svara
att forsta, sdger Christina Skan.

Krogarparet och deras dottrar bor
sjdlva i en del av den gamla préstgar-
den som ocksa har ett antal rum till
uthyrning.
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Fotnot: Tidigare artiklar i serien:
Fest pa Sillegarden (16/10), Mo-
bil skogsmat vid Vinerns strand
(23/10), Nyaratter med trygga
smaker pa Terrassen (30/10).

Christina Skan bir in varmritten till lunchgésterna i den gamla pristgardens matsal.
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Algsauté och palsternackspuré med rostade rotsaker passar bra i den traditionella miljon.

FAKTA

RECEPTEN

Alla recept ar for fyra portioner

1tsk vindger

1dl dppelmust

Smor

varmlandsupplevelsen

B Varmlandsmat dr en ideell forening
som framjar samarbete och utveckling
av smaskalig livsmedelsproduktion.
Medlemmarna producerar livsmedel
pa ett hantverksméssigt sitt och
ravaran ska vara av egen produktion
eller fran nirliggande producent inom
landskapet da detta dr méjligt.

| projektet Varmlandsupplevelsen
vill foreningen lyfta fram regionalt
mathantverk genom att uppmark-
samma matentreprendrer som med
nirproducerade ravaror medverkar
till att ge invanare och besokare
en smakupplevelse av ldnet. Totalt
kommer ett 20-tal entreprendrer att
fa utmarkelsen Utmérkt partner till
Varmlandsmat.

Kadlla: www.varmlandsmat.se
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Mild jorddrtskockssoppa med

getostchips.

Salt

Peppar

m Skala skockor och 16k och
skdr dom i mindre bitar. Fris
ismor, hélli vin och 14t koka
nagra minuter. Hill pa vatten
och fond, koka tills skockorna
ar mjuka. Mixa soppan till en
mjuk puré. Tillsatt gradde och
koka upp igen smaksitt med
vinager, must, salt och peppar.

Jorddrtskockssoppa  Figsauté
5 hg jordartskockor 4 hg strimlat dlgkétt
1gul lok 1gul 16k

4 msk kycklingfond

2 dl svamp (kantareller, Karljohan)

1liter vatten

2 msk Madeira

1,5 dl matlagningsvin vitt

1,5 dl dlgfond eller 2 msk viltfond

3dlgrddde

och1dlvatten

Algsauté med palsternackspuré
och rostade rotsaker.

2dlvatten

2dl gradde

2dI mjolk

2,5 tsk mesost

2tsk gelé

Salt

Peppar

Maizena

B Bryn kott, 16k och svamp i
smor. Tillsatt madeira, fond,
griadde och mjolk. Koka tills
kottet &r mjukt cirka 1 timme.
Smaka av med mesost, gelé, salt
och peppar. Red eventuellt med
lite maizena.

Palsternackspuré
1 kg mjolig potatis

3 hg palsternackor

Smor

Gradde/mjolk

Salt

Peppar

m Skala potatis och palster-

nackor, skiar dom i mindre bitar.

Koka tillsammans i vatten tills
potatisen dr genom kokt. Hall

av vatten och pressa potatis och
palsternackor. Hall i grddde och
smor och vispa ihop till lamplig
konsistens. Smaka av med salt
och peppar.

Ugnsrostade rotsaker

1kg rotsaker (vad sasongen bjuder
exempelvis mordtter, rotselleri, fankal,
kalrabbi, kalrotter)

Rapsolja

Timjan

Salt och peppar

m Skala rotsakerna och skir i
mindre bitar. Blanda rapsoljan
med kryddorna. Sprid ut sprid
ut rotsakerna pa en plat och
ringla 6ver oljan med kryddor.
Rosta i ugn 225 grader i cirka 30
minuter tills rotsakerna ir ge-
nomstekta.
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Chokladkaka toppad med firsk-
ostglass och kdorsharssylt.

Chokladkaka

Ricker till 12 personer
100 g margarin

100 g 70-procentig choklad
2dl socker

24dgg

4-5 msk kérsbarssylt

2 dl vetemjol

1 msk vaniljsocker

1,5 tsk bakpulver

B Smailt margarinet i en kast-
rull, ldgg i chokladen att smalta
och korsbarssylten (helst bara
sasen, inte hela korsbér). Vispa
agg och socker posigt. Tillsatt
chokladsmeten. Sikta i mjol, va-
niljsocker och bakpulver. Hall i
form och gridda cirka 20 minu-
ter i175 grader.

Servera med vispad farskost-
glass och korsbarssylt.

Ravarorna kommer frin:

Torfolk Gard, Lillingens Gardsme-
jeri, Sortorps Brod & butik , Hygns
Vilt, Kvarnbackens Bdr, Lillingens
Gardsmejeri, Naturpralinen, Mor
Carins Ostkaka, Tinas glass. Jord-
drtskockan kom fran matkreatéren
Olle Mosshergs egna odlingar.
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I en kulturhistorisk miljo serveras

lokalproducerad mat med hogsta
betyg i smak och kvalitet. Dessutom
arrangeras spannande provsmakningar

av varmlandska specialiteter.
Varmlandsmats motivering
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Olme prastgard

M Byggnaden dr i stort sett intakt sen 1792 och fungerade som
préastgard till och 2001. Den ligger vid E18 mellan Karlstad och
Kristinehamn. Killaren har tillkommit, kéksingangen har flyt-
tats och balkongen kom till 1940 - men annars dr huset mycket
val bevarat sen 1700-talet. Gastgiveriet har tillfalligt stangt for
under nagra veckor i oktober-november men dppnar igen for

julbord. Kaélla: www.olmeprastgard.se



