EDWARDS LACKRA JULMENY PA KVARNEN - PRESENTATION
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Till drets jul har vi gjort en paus i resan till Sveriges landskap. Istéllet har jag fatt
komponera en traditionell, svensk julmeny — med min egen lilla twist.

]ag har valt vad jag tror ar de flestas verkliga julfavoriter, men dven ndgra julrétter
som jag sjalv ar véldigt fortjust i. Flera ar lagade efter mina egna recept, som jag
utvecklat under manga, manga ars julférberedelser.

Vi inleder med en mugg kryddstark starkvinsglégg, som tillverkas enligt mitt recept
av anrika Saturnus nere i Skane.

Historiskt var glogg och pepparkakor nagot som bara kungar och adel kunde unna
sig; fran 1700-talet alla standspersoner — och forst fran det sena 1800-talet blev de
Jjuliga, ljuvliga njutningsmedel for hela folket.

] ulmenyn inleds foérstds med en sillassiett, for att ge den rétta historiska kdnslan. Har blir det savél en vanlig inlagd sill
som min egen julsill med smak av pepparkakskryddor och klementin.

Nagon sorts ratt med urlakad saltsill kunde dyka upp pd svenska julbord redan pa r700-talet, medan den inlagda kryddsil-
len med potatis vandrade in frdn smorgdsbordet till julbordet forst i bérjan av 19oo-talet.

Detsamma géller ansjovisen, en helsvensk uppfinning som inte har ndgot med fisken ansjovis att géra utan ar en kraftigt
kryddad skarpsill, god bdde som smakséttare i matlagningen och i sig sjélv.

"Tords sillréra” ar ett typiskt recept fran 1980- eller 199o-tal nédr creme fraiche hade introducerats i Sverige. Jag fick det av
en god vén for manga ar sedan och skulle nog inte kunna fira jul utan denna hérlig réra.

Till sillen blir det vértlimpa med smér och kryddost frén Glada bonden i Boxholm — fér att bara det allra bésta ér gott
nog till jul. Bréd, smér och ost har spelat en central roll pa julbordet sedan kristnandet. Endast julblen &r dnnu dldre — fér
vikingatidens julfirande bestod endast av ett rituellt 6ldrickande.

S4 glém inte dryckespaketet! Brénnvinet blev vanligt i Sverige pd 1700-talet, men dracks da ret om; sérskilda julsnapsar
har bara varit vanliga i nagra drtionden. Julmusten uppfanns 1910 och betraktades ursprungligen som ett sétt alkoholfritt
0l dd det innehdller saval malt som humle.

Vértlimpan har fétt sitt namn efter att den historiskt sétades med vért, den vétska man brygger 61 pa. Det var ldnge den
enda sorts socker vanligt folk hade tillgang till i nagon stérre utstrackning.

Efter sillen kommer de andra kalla rétterna. P4 ett stort julbord delas de upp pd tvé olika assietter, men hér har vi lagt fisk
och kétt pa samma.

Léckerheter som gravlax har gamla anor, men blev allmént betraktade som "julmat” férst nér de tog sig fran smérgés- till
Jjulbordet i mitten av 1900-talet.

[ det gamla Bondesverige &t man flaskkétt till jul om man hade slaktat en gris, men i norr var det oftare vilt- eller notkott
och utmed kusterna kunde sovlet besta av fisk. Hade man en gris tog man vara pa allt: knorren, fotterna, bringan etc. Man
gjorde leverpastej och medwurst som vi ocksa har hér. Jag gor alltid min egen leverpastej till jul pa ett gammalt danskt
recept.

Under férradshushallningens tid &t man inte skinkan till jul, for det var den styckningsdel som gick att spara ldngst — utan
rimmade, kalla stekar av karré, sida och bog. Gas har man historiskt étit som julmat i stora delar av Europa;, ldngst i En-
gland déar gds var en sjalvskriven julrétt fram till andra vérldskriget, da den inhemska fagein tog slut och man istéllet fick
kalkoner som nédhjélp fran Amerika.

P4 den varma tallriken fortsétter vi att njuta allt gott som kommer frén julegrisen: julkryddade revbensspjéll enligt mitt
eget recept, korvar och kéttbullar med en Iatt ton av muskot.

Historiskt var det inte ovanligt att julen var enda gangen om dret man fick &ta sig métt pa kott; det dr dérfor grisen &r
Jjulsymbol. Medan allmogen knappt hade nadgra kryddor alls sa var julen verkligen kryddornas tid bland adel och borger-
lighet: da si6sade man med muskot, nejlikor, kryddpeppar, ingeféra, kanel, kardemumma, senap, socker och citrusfrukter.

Vi avslutar med en dessert i gammal stil, &ven om jag utformat receptet sjélv. Historiskt drack man séllan léttviner, men
ddremot starkviner nér det var fest — och da sérskilt till jul. Det fanns faktiskt en period ndr enbart madeiran stod foér 6ver
hélften av all vinimport till Sverige. Har blandar sig de séta, brdnda karamell- och russintonerna med grdddens kramighet.
Himmelskt gott — och minst lika juligt som risgrynsgrot.

Edward Blom, gastronom och kulturhistoriker



Y%

~n

FOUR-COURSE MENU WITH PRE-DRINK ¢ 795:-

PRE-DRINK
Mulled wine with raisin and almond

1

HERRING PLATE
Pickled herring, Edward’s Christmas herring,
Tord's herring mix, anchovy, boiled potatoes,
homemade wort bread, spiced cheese

Recommended snaps: Aalborg Porse

1T

COLD CHRISTMAS PLATE
Raw spiced salmon, mustard sauce, ham from
Skane, mustard, smoked pigeon-chest, baked
liver paté, cold smoked sausage

Recommended snaps: Lysholm Linie Akvavit

I11

WARM CHRISTMAS PLATE
Edward Blom's Christmas ribs, chipolata, me-
atballs, Christmas sausage, boiled potatoes,
apple red cabbage

Recommended snaps: Rands Brdnnvin

v

CHRISTMAS DESSERT
Madeira mousse
Recommended dessert wine: Gradask

THREE SNAPS AND DESSERT WINE
e 250:-

EDWARD RECOMMEND:
"ALLAN HEDBERGS MUMMA"
(SWEDISH BEER COCKTAIL)

IN CARAFE ¢ 595:-
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Faward Blom

FYRA RATTERS MED FORDRINK « 795:-

FORDRINK
Glogg med russin och mandel

I

SILLASSIETT
Inlagd sill, Edwards julsill, Tords sillréra,
ansjovis, kokt potatis, hembakad vortlimpa,
kryddost

Rekommenderad snaps: Aalborg Porse

11

KALL JULTALLRIK
Gravad lax, gravlaxsas, skansk skinka, senap,
rokt gdsbrost, bakad leverpastej, kallrokt
slaktarkorv

Rekommenderad snaps: Lysholm Linie Akvavit

II1

VARM JULTALLRIK
Edward Bloms julrevbensspjéll, prinskory,
gammaldags kottbullar, julkorv, kokt potatis,
appelrodkal

Rekommenderad snaps: Rands Brdnnvin

v

JULDESSERT
Madeiramousse
Rekommenderat dessertvin: Gradask

TRE SNAPSAR OCH DESSERTVIN
* 250:-

EDWARD REKOMMENDERAR:
"ALLAN HEDBERGS MUMMA"
PA KANNA ¢ 595:-




