Den skanske
kartoffelvodka

En gruppe landmaend pa Bjaerehalvgn i Skane
har fremstillet verdens fgrste vintage vodka. Der
gar 10 kilo kartofler pa en flaske

Da kartoflen blev introduceret i Sverige i 1600-tallet blev den
kalde "tartufli”. Lyder det italiensk, passer det ikke desto min-
dre fint til vore dage, hvor en del af Skine markedsfores som
Sveriges svar pi Toscana af de lokale landmand.

I den skinske udgave er det dog ikke vinsmagninger,
man skal forvente. Landmandene fra Bjmrehalvoen har nem-
lig fremstillet verdens forste vintage nykartoffelvodka, som
de meget gerne tilbyder en smags

Jeg drejer ind pi Anders Hugossons girdsplads.

vodka. P girden Dalsberg i Masinge by, hvor han er fodt og
opvokset, dyrker han nykartofler pi , der svarer til 15
fodboldbaner.

T kokkenet med de blib ede vagtapper har

Hugosson t op med kanelboller og roulade. Det
okkenet, mange nye idéer er kommet frem

med snaps”, og det v
segn kom til verden for tre
i mands minde”. Hosten var sliet fejl, og flere af dyrkerne
begyndte at tenke over, hvordan de skulle f selv og
amilierne i fremeiden,

Med ved bordet sad ogsi en af Hugossons naboer,
Peter Eklund, som i sin tid stod for udviklingen og lancerin-
gen af Absolut Vodka. Vilde idéer begyndte tage form - de
skulle lave verdens fi intage n ff Karlsson
New.




Nasen bag vodkaen

Den legendariske provesmager Borje Karlsson blev koblet pa pro-

jekeet for at dufte og smage sig frem til de bedst egnede Kartoffel-

sorter. Gennem 40 ar har han duftet sig frem mellem vin, vodka
og whisky over hele verden, og han er blandt meget andet nazsen
bag Absolut Vodka.

Borje Karlsson er flojet ned fra Stockholm samme mor-

gen og sidder nu i Anders’ kokken og gnasker roulade i sig. Dagen

efter skal han flyve videre til destilleriet Finland, hvor nykartoflen

fra Bjeere bliver sendt hen. Den har nu geeret i en uge, og den for-

Landmaendene fra Bjaerehalvgen har nemlig
fremstillet verdens fgr

vintage nykartoffelvodka

ste destillation skal til at starte.

Borje skal vare med til at smage pi den forste rdalkohol.

Han hiber, at resultatet fra fabriksfremstillingen kommer i nar-
heden af det, han har opniet i sit laboratorium.
"Man kan aldrig se, hvad det ender med. I laboratoriet

har man en helt anden temperaturkontrol, og man arbejder des-

uden i glas. Tindustrien bruger man rustfrit stil eller plastic, siger

han og ser lidt bekymret ud.”
Men han er meget tilfreds med sine egne cksperimenter

og siger, at han har konstateret tre meget karakteristiske smags-

typer i de tre udvalgte sorter Minerva, Solist og Frieslander. En

minder om "en sjusket grappa”, en anden er nsten som cointreau,

og en tredje har en meget roget duft.

ste

1000 flasker Karlsson New

Den 11. september bliver resultatet af deres anstrengelser of-

fentliggjort. Denne dag er der releaseparty p Bjwrehalvon,

og tre dage senere prasenteres Karlsson New i Stockholm.
Men der ligger allerede nu mange forudbestillinger

pi Bjere Frilandegns hjemmeside — selvom prisen endnu ikke

er fastsat. Men det bliver en eksklusiv For at fremstille

en flaske vodka kraeves der omtrent ti kilo kartofler, og An-
ders Hugosson regner med, at de kan levere omkring 1000
flasker af hver sort i ar.

Braendevin p kartofler er simand ikke noget nyt.
Eva de la Gardie gjorde i midten af 1700-tallet kartoflen

magtigt populer, da hun fandt ud af, at der kunne braendes

lige si god braendevin af kartoffel som af sed.
Det var den skralmodne kartoffel. Nykartoflen
har kun eksisteret i 100 ar. Og nu er det ogsa blevet tid til at

halde den pi glas.

Information om kartoflen

* Solanum Tuberosum er det latinske navn for kartoffel

* Kartoflen kommer oprindeligt fra Sydamerika. Da
spanierne kom dertil | 1500-tallet, opdagede de, at in-
dianerne levede godt pa stamroer — eller kartoffel. De
tog kartoflen med sig som fade pa deres sejladser hjem
til Europa og opdagede, at den lille rod holdt skgrbugen
vak.

* Jonas Alstrgmer, den “svenske kartoffels far”, begynd-
te at dyrke kartofler som et forsgg i 1724. Pa den made
ville han redde de fattige fra sult og undernzering.

* Kartoffel er rig pa C-vitamin, B-komplex, kalium, kal-
cium og jern. Neeringsstoffer sidder teettest pa skreellen,
sa lad vaere med at skrzelle den. Kartoffelskreel indehol-
der desuden mange fibre.

* Kast altid en gronfarvet kartoffel ud. Sa snart en
kartoffel udszettes for lys udvikles stoffet solanin og kar-
toflen bliver grgnfarvet. I meget store mangder er dette
stof giftigt.

* 1 Sverige konsumeres cirka 600.000 ton kartofier hvert
ar. Af disse er cirka 50.000 ton nykartoffel.

* Bjarehalvgn star for cirka 50 procent af den svenske
nykartoffelproduktion.

* En nykartoffel bliver en skraelmoden kartoffel, nar man
ikke lzngere kan gnide skrzellen af med tommelfingeren.



EN GAMMEL KENDING I NYE KLADER

1. Krydret varm kartoffelsalat
Hvorfor altid servere kold kartoffelsalat
med den sadvanlige mayonnaise-base-
rede dressing? Amerikanske kokke har
med stort held eksperimenteret med
krydrede dressinger baseret pa den sun-
deste af alle spiscolier: ekstra jomfru-
olivenolie. Denne stzerke krydderdres-
sing passer perfekt til kartofler - kolde
sdvel som varme.

4-6 personer
1 kg smi nye kartofler

1 % dl ekstra jomfruolivenolie

1 lille finthakket rodlog

25 g udstenede, finthakkede sorte oliven
1 % spsk. udblodte og afdryppede kapers
6 udblodte og afdryppede soltorrede
tomater

5 spsk. friskhakket, bredbladet persille

1 spsk. balsamico-eddike

Havsalt og friskkvarnet sort peber

Hzeld to spsk. olivenolie i en lille bra-
depande, vend omhyggeligt de skyl-
lede kartofler i olien og drys dem med
havsalt. Bag kartoflerne i en 200 grader
varm ovn i 25-30 min., eller til de er
more. Vend dem jaevnligt. Imens blan-
des de resterende ingredienser grundige
og smages til med salt og peber. Tag
kartoflerne ud af ovnen og halvér de

storste. Vend de varme kartofler i kryd-
derblandingen og servér dem med det
samme eller lad dem kole af og servér
dem som kold kartoffelsalat.

2. Gratineret kartoffelret med
krydderurter, spinat og ost

Prov denne lzkre, ovnbagte kartoffelret,
der bestir af mange lag af skiftevis kar-
tofler og en cremet blanding af spinat,
krydderurter, gruyére og cremefraiche.
Den kan nydes bide kold og varm.

6-8 personer

1 fed presset hvidlog

10-25 g usaltet, smeltet smor

500 g skyllet spinat (fiern de groveste
stilke)

3 let sammenpiskede zg

Y21 cremefraiche 38%

125 g revet gruyére

50 g friskhakkede krydderurter, f.eks.
purlog, persille, korvel eller syre

1 knivspids friskrevet muskat

1 knivspids cayennepeber

1 Y4 kg store, faste og skrzllede kartofler
skiret i tynde skiver

Salt og friskkvarnet sort peber

Tilbehor
Let krydrede salatblade, f.eks. rucola,
radicchio eller brondkarse

Vineddike
Havsalt
Knuste sorte peberkorn

Ror det pressede hvidlog ud i det smel-
tede smor og brug det til at smore en
dyb springform med en diameter pi ca.
23 em. Skyl spinaten grundigt og kom
den i en gryde. Der skal ikke tilszttes
ekstra vand. Leeg lag pi og blanchér
spinaten hurtigt i det vand, der endnu
sidder pi bladene, til den falder sammen.
Heeld vandet fra, knug spinaten fri for
vaede og hak den fint.

Pisk mggene sammen med cremefrai-
chen, ror den hakkede spinat og 2/3 af
osten i og tilset krydderurter og kryd-
derier.

Sker kartoflerne i tynde skiver. Dack
bunden af formen med et lag kartof-
felskiver og fordel et lag spinatfyld over
skiverne. Fortszt til der ikke er mere
fyld og shut af med et lag kartoffelskiver.
Drys resten af osten over og dak formen
med et lag stanniol.

Stil formen i en dyb bradepande og sat
den i en 175 grader varm ovn. Hald for-
sigtigt si meget kogende vand i brade-
panden, at det nir halvvejs op ad formen

Kartoflen er en fantastisk rodfrugt, der bade kan spises i salater,
til forretter, hovedretter og desserter. Hvis man tror, man kender smagen
af kartoffel, sa prgv disse anderledes kartoffelretter

og giv retten ca. 1 ¥ time til kartoflerne
er more - stik evt. en kednil ned mide

i retten for at se, om den har fiet nok.
Et kvarter for retten skal ud af ovnen
fjernes stanniolliget, si oversiden fir en
smuk gylden farve.

Retten kan enten skares i portionsstyk-
ker direkte fra formen eller vendes ud pi
et serveringsfad. Servér den kold eller
varm med dekorative salatblade, der er
dryppet med vineddike og drysset med
havsalt og masser af knust sort peber.

3. Kartoffelnudeln - kartoffelsnitter
med kirsebzrkompot

‘Trods navnet har disse kager intet me

Kirsebzrkompot:

Y kg udstenede, sode kirsebzer med
stilke

25 g sukker

1 strimmel appelsinskal

Saften af 1 appelsin

2 spsk. Kirsch

50 g ristede mandelflager

Tilbehor:
Syrnet flode

Kom kartoflerne i en gryde og dak dem
med koldt vand. Bring vandet i kog og
lad kartoflerne simre i 25-30 min., til
de er more. Heeld vandet fra og lad dem
kole lide af, for de pilles og pureres i en

dler at gore. De r¢

snitter kan serveres bide som en lille
krydret ret og, som hér, som dessert.
Kirsebarkompotten er lavet efter en
gammel tysk opskrift.

4 personer
4 kg melede kartofler med skrael
6dl malk

75 g fint durummel

2 letpiskede g

75 g sukker

% tsk. kanel

75 g smor

Kartoffelpresser eller en ned
i en ren gryde. Skru op for varmen og

pisk meelken i lide ad gangen til blan-

skar den i 2 ¥4 em brede skiver og inddel
igen skiverne i rombeformede snitter.
Stil dem til side.

Kom kirseber, sukker, appelsinskal og
appelsinsaft i en kasserolle. Bring blan-
dingen i kog, skru ned for varmen og
leg lig pa. Lad den simre i 5-10 min. til
berrene er more. Tag gryden af varmen
og ror Kirsch i. Lad kompotten trzkke,
mens kagerne gores ferdige.

Kom sukker og kanel pi en tor pande,
ror grundigt og skru op for varmen et
ojeblik. Lad blandingen kole af pi en
stor tallerken. Smelt smorret i en stor
stegepande og steg kartoffelsnitterne
gyldne pi begge sider. Lad dem dryppe
af pa fedtsugende papir og vend dem
herefter i sukker/kanelblandingen. Ryst

dingen har en b
Lad den koge hurtigt op under konstant
piskning. Tilset durummelet lidt ad
gangen, mens du stadig pisker til kon-
sistensen bliver fastere. Tag gryden af
varmen og ror zggene i.

Fordel dejen i en let smurt rouladeform
(cirka 22 x 33 cm) eller pi en plade be-
Klzedt med bagepapir. Glat overfladen
med en paletkniv e.l. Lad dejen kole helt
af. Vend den forsigtigt ud pi et bord og

overskydende drys af. Anret kartoffel-
snitterne portionsvis med kirsebarkom-
pot og syrnet flade og drys portionerne
med mandelflager.

Opskrifrerne er fra bogen
Kartofler - fra gnocehi til mos
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