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"' VARMROKT LAX
Primorer, forellrom, citrondressing och gron sas ey
Edward rekommenderar: NCB Kellerbier

I 4
VL

A\ UGNSSTEKT LAMMROSTBIFF ¥ JJr-

F% 1

D

GOTLAND

Pumpapuré, friterad gronkal, primoérer, kryddsmér och 6lkokt 16k
Edward rekommenderar: Xavier Vignon Cotes-du-Rhone Organic

SAFFRANSPANNKAKA (innehéller mandel)
Vispad gradde och bjornbarssylt
Edward rekommenderar: Sandeman vit port

TRERATTERS MED DRYCKESPAKET ¢ 929:-

Gotland var ursprungligen ett mer eller mindre sjélvstandigt land. Dess lage i Ost-
ersjon gjorde tidigt on till ett centrum fér handeln mellan véstra och éstra Europa.
Redan under vikingatiden var Gotland dérfor omattligt rikt. Dess blomstring fortsatte
under medeltiden, da én blev en del av det méktiga handelsférbundet Hansan

Fran ar 1300 bérjar Gotlands blomstring avta. Visby blev ockuperat, brandskattat och
delvis nedbrént av flera olika trupper under darhundradets gang.

Det var sa sent som 1679 som Gotland slutgiltigt blev en permanent del av Sverige. Produktion av och handel med tjéra
kom under flera drhundraden att vara Gotlands viktigaste inkomstkélla. Men dven kalk, sten och trdvaror hade betydelse.

Historiskt préaglades det gotldndska kéket av den stora rikedomen och goda tillgdngen pa importvaror. Man kunde sl6sa
med kétt, vin och exotiska kryddor. Placeringen mitt i Ostersjon innebar forstas ocksa att mycket fisk ingick i dieten, ndgot
som Okade i takt med att rikedomarna avtog.

Gotland har dven en av Sveriges bésta jordbruksmarker. Dessutom andra delar som lampar sig sérskilt for faruppfédning.
Lamm &r det kott gotlanningarna huvudsakligen étit, dven om det historiskt dven ats salkott. Ett far hadllandes en fana
pryder rentav det gotldndska landskapsvapnet — dven om detta forvisso ar en Kristussymbol, "Agnus Dei".

I dag &r Gotland det kanske mest édlskade malet for inhemsk turism, delvis kanske for att det dn i dag kdnns lite som att
beséka ett annat land. Turismen har gjort Gotland till ett av véra stora kulinariska centra. On &r full av intressanta restau-
ranger och ekologiska matproducenter. Det moderna gotlédndska kéket forknippas &nnu med Ostersjéfisk, men ocksa
mycket med lokalodlade grénsaker och rotfrukter, lammriétter och inte minst saffranspannkaka.

Till min gotldndska meny har jag tagit fram en férrétt som hamtar inspiration fran ett antal liknande rétter som serveras
pa olika framstdende restauranger pa Gotland i dag. (Dér har jag haft stor nytta av boken "Gotland, mat dryck och 6liv” till
vilken alla battre Gotlandsrestauranger delade med sig av recept for ett par dr sedan.) Tanken &r att savil lyfta fram den
traditionella fisken som alla de fina gronsaker och rotfrukter som odlas pa 6n.

Varmrétten dr istéllet lite mer traditionell: en ért-, citron- och vitléksmarinerad langsjuden lammrostbiff (mér som smor),
med tryffelkryddad pumpapuré, 6lkokt 16k (en klassiker pa Munkkallaren i Visby), lite friterad grénkal och en hérlig vinsas.

Desserten ar slutligen sjélvskriven: Saffranspannkaka med bjérnbérssylt och en klick vispad gréadde. oy
Receptet dr min salig farbrors, som tillbringade varenda sommar pa Faré under stérre delen av sitt liv. .. {1/



