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SA HAR SMAKAR ALAND

Vad uppfattar dldnningarna som den verkliga smaken av Aland? Under hésten
2021 lodade vi folkdjupet och finkammade skargardsterrangen foér att vaska

fram Arhundradets Aléndska Matréatt. Bland en mdngd nomineringar valdes nio
finalister ut, och i en 6ppen omréstning uts@gs den klassiska Alandspannkakan till
vinnare. Aland smakar alltsé &agg, mjol, mjodlk, gryn, socker — och férstds mycket,
mycket mer.

I det har lilla haftet hittar du Arhundradets Alandska Matrétt flankerad av alla
finalister. Recept kryddade med traditionell matkultur, tips fran férr och nu, en
och annan skandal och ett val tilltaget matt av alandskt egensinne.

Egensinnet har varit dlanningarnas livsluft i ldngt mer an hundra ér och det
kannetecknar ocksa vart satt att ta tillvara det kulturarv som handlar om den
lokala maten och matlagningen. Vi skapar unika smakupplevelser genom att
kombinera gamla tekniker, smaker och férvaringssatt med influenser utifran och
moderna arbetsmetoder. Traditionellt kunnande kryddat med nutida nyfikenhet,
smaskaligt mathantverk uppbackat av stérre produktionsindustri.

Vi later arstiderna satta menyn. Den friska och rena havsluften, den bérdiga
jordmanen och en lang vaxtperiod med manga soltimmar borgar fér att vi har

ravaror av hogsta kvalitet som inte gar att hitta ndgon annanstans.

Vart gemensamma mal dar alltid att du som gdst ska kénna att vi pd ett respekt-
fullt och hallbart satt formedlar den dlandska matens historia till dig.

Lat dig val smakal!






ALANDSPANNKAKA

En dlandsk nationalklenod som bade enar och delar folket

dets g,
b‘o Q/ob

Arp v,

kring den eviga fragan: Ska mannagryn eller risgryn

anvandas som bas? De vedertagna tillbehoren ar de flesta
dock 6verens om - kanelkryddad sviskonkram och sndmos.

Att servera pannkakan med en snaps var férr i skargarden ett satt
att locka in férbipasserande batar till bryggan for att fa del av
bygdens skvaller och varldsnyheter. Och dn idag samlas aldnningar
och besékare kring pannkakan, den ar praktiskt taget obligatorisk
pd& menyn pa alla lokala kaféer och restauranger.

Vad gdller frdgan om mannagryn eller risgryn ar det férstds valfritt.

Men man kan dndd notera att mannagryn faktiskt produceras
lokalt, till skillnad fran risgryn som behdéver importeras.

ALANDSPANNKAKA

11 mjdlk

1,5 dl mannagryn (anvands risgryn behdvs endast 1dl)
1dl vetemjol

3 agg

Y2 - 1dl socker

Y2 tsk salt

2 tsk nystétt kardemumma

50 g smor

Koka valda gryn med mjélk till en smidig grét som far svalna nagot.
Aggen vispas med sockret och blandas i gréten. Mjdlet, saltet och
kardemumman tillsétts (om smeten ar fér tjock tillsétts mer mjslk).
Smoérj en ugnsform eller rund stekpanna och héll i smeten. Klicka pé
smoéret. Gradda i 200 grader ca 40 — 60 minuter.

Recept ur Alands Marthadistrikts kokbok “At med hela mun”.

Alandspannkakan har till och med blivit

féremal for polisingripande.
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SIJOFAGEL

dets g,
b(o Uy

Arp v,

Fagelstek, fagelsoppa, raddakrapa

- matratter med sjdéfagel som bas ar manga

och starkt forankrade i alandska hushall.

Lange var det farska fagelkéttet ett sGkert vartecken, men idag ar varjakten férbjuden pa
EU-niva. | och med detta har dven arterna éndrat, fradn hane av frdmst ejder och svarta
till knipor och vigg samt &nder som under héstens flyttstrak passerar Alands skargérd i
stora flockar. Och det ar férstds lika gott med sjofadgel pd hdsten!

Traditionellt ska fageln plockas fran fjadrar och dunet svedas bort éver en brasa med
enris for att ge ratt smak. Kryddningen ar ofta lagerblad, enbar, kryddpeppar och rikligt
med I6k. | regel serveras ocksé lingon till, om det inte ar frdga om soppa.

Fagelsoppa med klimp

FAGELSOPPA

2 sjéfaglar, till exempel Knipa eller Vigg
1 medelstor I6k

10 kryddpepparkorn

5 vitpepparkorn

6 | vatten

3 msk salt

1 kg potatis

300 g kalrot

300 g morotter

Faglarna plockas, svedes, tas ur och skdljes.
De kokas sedan i rikligt med vatten och salt

2 - 4 timmar. Man kan lata fagelfotterna koka
med foér att ge must och farg &t soppan.

Skar 16ken i bitar och tillsétt i kokvattnet
tillsammans med pepparkorn. Skala kalrot och
morot, skar i stora bitar och tillsatt dem nar
fageln ar nastan fardigkokt. Skala och skar
potatisen i stora bitar och tillsatt dem nar
sopprotterna ar nastan mjuka.

Faglarna tas upp ur spadet, styckas i portions-
bitar och laggs tillbaka. Smaka av med salt
och vitpeppar.

Recept ur Alands Marthadistrikts kokbok “At med hela mun”.

KLIMP

3 potatisar

3 - 4dlmjdlk

2,5 kkp mjél

2-3dagg

Salt och muskot efter smak

Koka och mosa potatisen. Tillsatt évriga
ingredienser och arbeta till en smet. Ta undan
lite av soppspadet i en kastrull. Ta ut klimpar
med sked och lagg i det sjudande spadet.
Koka dem ndagra minuter. De gdr latt sénder,
sd tillsatt dem i fdgelsoppan strax innan
servering.

"Det ar den svedda fageln som ska ge

soppan dess speciella smak. Darfor ar

man forsiktig med kryddor. Man kan dock

krydda med lite mejram, vilket forr var

vanligt i Lemland och Lumparland.”
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Alla recept som omgardar
Roékka-korven ar hégst
konfidentiella. Darfoér
bjuder vi istallet pa nagra
nedslag i kioskens brokiga
historia:

2004

Rokka listas i en japansk
turistbroschyr och far
besdék av en hel busslast
japanska turister som ater
varsin korv med bréd.

2017

Roékka star vard fér en
brollopsmiddag, ett sjalv-
klart val eftersom paret i

fraga traffades vid kiosken.

2018

Forsaljningsrekord med
2000 korv med bréd pa
en dag. Detta sker i juli da
sommarstaden Marie-
hamn bjuder pa saval

cruising som musikfestival.
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ROKKA-KORV

Dahlmans wienerkorv i ett varmt och lite
klibbigt angat bréd med kioskens egen
starka senap och gurksallad - de allra flesta
alanningar har i ndgot lage stillat hungern
vid Rokerikiosken, Rokka, precis i utkanten




"Tre med brdod,
stark senap, ketchup, gurka
och en liten mjolk”

av Mariehamn. Drycken till ar férstas en
tvadeciliters tetra med lattmjolk fran
Alandsmejeriet, en forpackningsstorlek
som faktiskt existerar framst tack vare den
strykande atgangen just har.




SUNDSPIROG

Sundspirog, aven kallad
Bomarsundspirog, ar

ett tydligt arv fran den
ryska narvaron pa Aland.
Finland och didrmed Aland
var under ryskt styre
mellan 1809 och 1917, och
tusentals ryska soldater
inhystes hos alandska
bdonder under bygget av
Bomarsunds fastning i
Sund.

Sundspirogen har ett holje
av smorig vetedeg och
fylls med stekt kottfars,
risgrynsgrot och kokt agg.
Riktig skogshuggarmat
med andra ord! Eller ska vi
saga fastningsbyggarmat ...




SUNDSPIROG

Koka en grét av:
11 mjolk
1% dlrisgryn

Gor en vetedeg av:
Y2 | mjolk

50 g jast

11 vetemjol

250 g smalt smor

Lat den jasa medan du gér fyllningen:
Y2 kg kottfars

1 stor finhackad gul |6k

2 tsk salt

1tsk peppar

Smoér till stekning

Hardkoka é@ven tva dgg och finhacka dem.

Fras kéttfarsen i rikligt med smér tillsammans
med I6k. Smaksatt med salt och peppar. Ror
sedan ihop farsen med risgrynsgréten.

Kavla ut vetedegen till tva plattor, lika stora
som en langpanna. Lagg den ena i botten av
den smorda langpannan. Tack hela degplattan
med koéttfars- och rissmeten. Stré hackat dgg
over och lagg den andra degplattan ovanpa.
Tryck ihop langs kanterna.

Pensla med uppvispat dgg och gradda i 175

grader, ca 30-40 minuter, tills pirogen fatt en
vacker brun farg.

Recept ur Alands Marthadistrikts kokbok “At med hela mun”.



“tanke @a du satter
tandernai den saftiga
21 svartbrodssmorgasen.
Det ligger manga
timmars arbete bakom
varje brodkakal”




ALANDSKT SVARTBROD

EARDKGST!

Olika typer av maltlimpa med lang hallbarhet

bakas langs hela den finlandska kusten men
det alandska svartbrodet ar det morkaste och

stadigaste av dem alla.

Gjort for langa farder till sjéss tar detta brod flera dagar att
baka och far sin svarta farg av en lang eftergraddning och
darpéa féljande inpackning i yllefiltar. RaGgmjol, surdeg och i
vissa fall surmjolk utgér basen, men hantverk och tid ar det

som avgor slutresultatet.

Svartbrédet haller sig fint under lang tid och var darmed
ypperlig fardkost pa vag till fiskeldgena eller p& handelsresor
till stéderna runtom Aland. Nar brédet &nda till slut torkade
kunde det kokas med vatten till en grét som i 8stra skargarden

kallas fér beso.

Aven idag ar svartbrod ett viktigt inslag pa aléindska matbord,
till vardagsfisksoppan likval som kring alla hégtider. Det ats
dda med tjocka lager smor tillsammans med inlagd strémming,

sill, gravad fisk och olika réror.



STEKT STROMMING OCH POTATISMOS

"Hur manga pannor per person” dr ett av de gamla
mdatten nar farsk strémming star pd menyn. Om
det ska vara strémmingsflundror (filéerna) eller hel
strémming med endast huvud och indlvor bortren-
sade ar forstas en smaksak. Hel stromming med
stjarten kvar har kortast vag till stekpannan, vilket
vdl far ses som det finaste kvalitetstecknet av alla!

Det ar ocksd mycket lattare att bedéma hur farsk
fisken ar om den ar sa@ hel som mgjligt. Strikta pu-
rister havdar att strommingen inte far vara mer an
ndgon timme gammal och ska vrida sig i stekpan-
nan for att smaka som allra bast. Stekt stromming
serveras vanligen med potatismos, rarérda lingon,
pressgurka eller inlagda rédbetor.

Aladnningens kansla f6r strémming

OM GRONLANNINGARNA HAR
MANGA ORD FOR SNO SA HADE
ALANNINGARNA FORR MANGA
ORD KRING STROMMINGEN.

Lekstromming - lekfardig,
torr och mager strémming full
av rom eller mjolke som man
ofta fick d&d man lade botten-
skotar.

Ur boken “Med dléndska ord”, Ralf Svenblad 1996

Flatstrémming,
oppvdattnesstromming - fet och
valsmakande strémming som
féngas med bandskétar som
ligger narmare ytan.

Prilar eller pripiler — Eckerédialekt
fér smévaxt strémming.

Eringsstromming — den man fick
tidigt pa hoésten.

Rokar - stora, magra, inte s&
smaklig stromming.

Vitromnar - fet, storvuxen,
icke-lekfardig stromming.

Senfadder stréomming - fet, fin
strdmming som fangas sent pa
s@songen, i november-december.

Gela - att rensa bort stromming-
ens galar och indlvor med tum-
men. Detta var en sd viktig sys-
selsattning att nageln pa héger
tumme ofta kallades gelarnagel.



STROMMINGSLADA

Olika matratter i l&dform gjordes forr ofta i sam-
band med storbak ndr ugnen dnda var eldad. Av
dessa ar nog strémmingsladan allra viktigast ur ett
alandskt perspektiv.

Urvattnad saltstrémming varvas, hel eller utan
ryggben, i lager med skivad potatis, gul 16k och dill i
en ugnsform. En dggstanning med mjolk kryddad
med salt, vitpeppar och muskot slds dver s det
ndstan tacker. Darefter toppas det hela med rejala
klickar smoér och graddas i ugnen tills ytan ar lite
lagom gyllene och potatisen mjuk.

Strommingslada var férr en typisk vinterratt,
eftersom alla ingredienser kan hdmtas ur férradet
ndr menfdre rdder och mérkret ligger tatt. Som en

av de som nominerat ratten till Arhundradets
Aléndska Matratt skrev "Strémmingslddan har
hallit svdlten fran dérren vid mdanga torp”.







ROKT FISK

Att roka fisk 3T ndgot av en nationalsport pa Aland och

den alandska sommarstuga som inte utrustats med

abborrnat-och ndagon form av rokanordning ar sallsynt.

Nar man talar om rokt fisk pa Aland @r den alltid
varmrokt, i regel med al och enris, tva traslag som
ocksd dominerar den karga skargardsnaturen. Hem-
ma i stugorna fiskas och réks framst abborre, sik och
flundra men hos fiskférsaljarna finns alltid rokt odlad
regnbdge eller lax med olika kryddning.

BOCKLING

Bockling, alltsa rokt stromming, kraver
ett speciellt handlag och i dagslaget ar
det valdigt fa som roker bockling till
forsaljning. En av dessa dr Leif Bergman
och sa har gar det till nar han roker
béckling:

"Det ska vara riktigt farsk, fet och fin stromming fér
att det ska bli bra béckling. De har far man tag pa
i april-maj i vara vatten, kanske till och med fram
till midsommar. Och det ska vara skétstromming,
inte tralstromming som alltid ar fér mager och
sénderkladmd. S& sorterar man fram de finaste, det
behéver vara jamn storlek pad dem, annars:blir det
svart med rékningen.

Sedan hdnger man upp dem, vi anvdnder spett med
spikar p& bada sidor (Strémmingen rensas alltsa
inte, reds anm.). Spiken sticks in genom skallbenet,
annars ramlar de ner under rokningen.

Vi eldar endast med alved, sd som man alltid har
gjort. Det finns folk som férséker med elré6k, men det
ger inte dlls samma smak. Férsta halvtimmen eldar
man med luckan éppen sd att strémmingarna tor-
kar, a@r de for fuktiga kan de ocksa ramla ner.

Nar de ar fardiga plockas de ner, det tar val 2-2,5
timmar. Sedan radar vi upp dem i laddor och strér
grovt salt mellan lagren. Roker man hemma och

vill Gta dem direkt s& gar det bra att doppa dem i
saltlake istallet.”



APPELMES!




Hjérdis Karlsson

GRADDMUNK

"Ar 1965 introducerades graddmunken pa Aland
och idag har den cementerat sin plats i det
alandska samhallet. Det fick sin borjan tack vare
bagaren Hjordis Karlsson.”

S4 skriver Alqndstidningen i en artikel om just detta bakverk fran oktober
2021.

Idén till de avlanga vetebréden fyllda med fluffig vispad gradde fick
Hjordis fran Sverige. De allra férsta bakades pd Lilla Hembageriet som
fanns i ett numera rivet gult trdhus pa Nygatan mitt i Mariehamn. Och
graddmunkarna blev s& berémda att de flégs till Helsingfors och saldes pa
varuhuset Stockmann.

Den enda vidareutvecklingen av graddmunken ar att det idag finns en lite
mindre variant. Varfér skulle man édndra p& ndgot som redan ar perfekt?
Om det skall vara dppelmos eller hallonsylt under den spritsade gradden
ar val den stérsta kontroversen.



TACK TILL
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