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Gravad lax "Hallands flader”, hovmastarsas, Edwrads Julsill, Kvi-
bille cheddar 12 man, kavring och potatis

Edward rekommenderar: Falcon Jul6l och Hallands fldder

J  VARMRATT HALLAND
I Griljerad Julskinka, riven pepparrot, langkal, stekt potatis, senap

\h och dppelmos

S Edward rekommenderar: Falcon Jul6l

PP HALLANDSKA SNOBOLLAR (innehéller mandel)
4 Mandelmaranger, moccakram, pepparkaksglass och lingon
C Edward rekommenderar: Recioto Della Valpolicella

A TRERATTERS MED DRYCKESPAKET ¢ 964:-
I

Halland tillhérde ursprungligen Danmark, och Skdnelandskapen. Det blev skdde-
plats for manga krig mellan Sverige, Danmark och ibland dven Norge vilket gjorde
landskapet fattigt. Kalmarunionen (1397—1523) var en vélsignelse som gjorde att
Halland fick en central placering, mitt i unionen. Efter unionstiden vidtog dter krigen
och forst pa 1600-talet blev Halland permanent svenskt.

Den langa tiden som del av Danmark har satt vissa spér i den halléndska matkulturen, men inte lika djupa som i den
skanska. Da ekonomin varit betydligt sémre har mathallningen traditionellt varit mycket enklare &n i dess grannlandskap.
Pa 1800-talet blev Halland ként for sina havsbad och kurorter, och dr én idag det landskap som besoks av flest sommartur-
ister.

Halland har alitid varit préglat av sin nérhet till havet, varfér lax (som faktiskt &r Hallands landskapsdjur), sill och annan
fisk utgér en viktig del av den halldndska gastronomin. Men det bestar dven av jordbrukslandskap, som pa 18oo-talet kom
att bli Sveriges mest effektiva, samt skogsbygd med tillgang till vilt och bér.

Halland ér ocksé ként for sin rikedom av fléder; vilket bl.a. gett upphov till den kédnda snapsen Hallands fléder — liksom
for pepparrot, savél forvildad som odlad, sedan 1400-talet. Mest kédnd &r dock strand- och grénkal.

Strandkal véxer vilt léngs de halléndska kusterna och har traditionellt étits av invdnarna. P4 18oo-talet fick hallénningar
som géstarbetat i norra Tyskland smak pa grénkal, som da var ovanlig i Sverige dven om den odlats hér redan pa medelti-
den. Den gick bra att anvénda istéllet for strandkal i de halldndska recepten och kunde odlas. Pa 1800- och 1900-talen var
gronkal i Sverige en rent halldndsk angeldgenhet. Forst sedan ett par decennier har grénkal blivit vanligt, eftersom det
ansetts som ndgot av en mirakelgronska i amerikansk hélsokultur.

Halland ér éven kant for att inhysa tvéd av Sveriges kvarvarande storbryggerier: Falkenbergs (idag en del av Carlsberg) och
Kronleins (f.d. Appeltofftska Bryggeriet/Three Hearts) samt Kvibille mejeri dér en rad védlkdnda ostar ystas sedan 1916.

Jag har valt att komponera en julmeny med inspiration fran Halland. Forst en julassiett med rikligt av fladergravad lax (dar
klassiska Hallands flader bidrar till smaken), min egen klassiska julsill, kokt potatis, hallandsk kavring och en stor bit av
den klassiska Kvibillecheddaren.

Till huvudriitt blir det julskinka med den legendriska halléndska ldngkdlen samt stekt potatis.

Slutligen serveras som dessert, hallédndsk snéboll, en Iacker maréngbakelse med mockakrdm, som manga forknippar med
jul. Lite lingon till férstérker det juliga.

Glad advent och god jul — samt smaklig méltid!



