


Utforande

Framtagandet av Uppsala lans nya landskapsratter har skett i 3 steg:

Ett historiskt perspektiv: som start genomforde Richard Tellstrom,
docent i maltidskunskap, en spaning pa ravaror och maltid i Uppsala
lan utifran perspektiv av historia, nutid och framtid. Tellstrom
plockade dven ut nyckelravaror som lamnades som inspiration till
utformningen av de nya landsskapsratterna.

Maltidskreation: efter Richards spaning tog Vittinge Gourmetlada vid
och borjade utefter den arbeta med utformningen av maltiden.
Vittinge Gourmetlada ar ett nyoppnat cateringforetag som drivs av
Elin Pihl och Andreas Malmqvist pa den egna garden i Vittinge. De
har efter lang erfarenhet fran restaurangvarlden nu landat ater i
hembygden. Elin och Andreas har en stark kdnsla for det lokala och
det smaskaliga. De har genomfort flertalet intervjuer med lansbor for
att undersoka vilka matratter och smaker som férknippas med
landskapet. Vittinge Gourmetlada har lagt mycket tid pa att involvera
lokala producenter, foretagare och dven den lokala
hembygdsforeningen. Allt fran ravaror, blommor och porslin till
textilier.

Vittinge Gourmetlada

Bild: Elin Pihl och Andreas Malmaqyvist,
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Utforande

Provsmakning: efter Tellstroms spaning och
Vittinge Gourmetladas bearbetning var det dags
for smakradets entré. Smakradet har traffats vid
tva tillfallen dar ratter har provsmakats,
diskuterats och korrigerats. Fotografering av
slutliga recepten kommer aga rum den 19
september.

Bild: Provsmakning hos Vittinge Gourmetlada, media deltar
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Uppsala lans matkultur

Ur Tellstréms spaning: Lanet ar historiskt matkulturellt tredelat; det &r ett spannmalslan (med mycket &, grot
och brod), vilket ocksa medfor mycket mjolk och flask i sin centrala del. Darefter en stor fiskedel vid
Roslagskusten och Malaren (bade Y}rkes- och sportfiske), och till sist mycket gronsaker vid Malarens
kustlandskap. Enkopings-omradet har varit Stockholms historiska kokstradgard.

Ravarorna i dessa upplandska matkulturer kommer alltid fran tre kategorier av livsmedel:

e Havdens matkultur - Fria och icke agda ravaror fran landskapet; vissa fiskar i aar, sjoar och hav, exempelvis
gos. Vissa djur i skogen, vaxter som harsyra, hasselnotter, alla slags skogsbar, svamp osv. Enbar, havtorn och
nypon ar nagra av Upplands smakgivare. Som dryck ar en porskryddad snaps en klassisk smak for lanet.

e Agandets matkultur - Rdvaror som kommer ur juridiska rittigheter som dker- och dngsmark. Det ar kreatur
av olika slag (not, flask och far), mjolkprodukter av olika slag, skogens alg, radjur och hjort. Humle och
spannmal som blir till 6l. Pors att krydda brannvin med. Till denna kategori hor ocksa broden
(Upplandskubben) men ocksa grot och risotto av spannmal, samt forstas allt ur koks- och frukttradgarden.

e Marknadens matkultur - Den matkultur som uppstar ur allt vi koper eller byter till oss, exempelvis saffran
som har en sarskild anknytning till Uppsala.
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Forratt

Enbarsgravad kronhjort, inlagda senapsfron,
jordartskockskram, pepparrot och krutonger pa
Upplandskubb.

Dryck: Swedish Pale Ale fran Train Station
brewery och porskryddad snaps

Nyckelkomponenter for Uppland:
Upplandskubb, spannmal i bréd och a4,
pepparrot fran pepparrotsstaden Enkoping,
senap som varit en viktig krydda i [anet,
kronhjort fran de upplandska skogarna och
porsbrannvin med pors fran Upplandskusten.

Bild: landskapsforratt, porslin fran Atelje Lupp
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Varmratt

Malargds med smorstekta bondbonor,
krondillsbuljong, rodbetsolja, rostad
knippmorot och friterad palsternacka.

Dryck: Lanna Bruks vita vin "Harry”
alternativt Linnaeus ekologisk lager fran
Uppsala Brygghus.

Nyckelkomponenter fran Uppland: gos fran
Malaren, bondbonor som historiskt varit en
viktig groda for humankonsumtion,
gronsaker fran gronsakslanet och krondill
som knyter an till lanets kultur med mycket
kraftfiske. Vitt vin som produceras pa
grekiska druvor i Uppland.

Bild: landskapsvarmratt, porslin fran Pia Ulfendahl Keramiker
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Dessert

Saffransglass, krossad choklad och
havtornscoulis pa en smorstekt dppleplatt av
Bergiusapple.

Dryck: Algortssaft alternativt Zwarte Draaks
ol “"Apelsinchoklad”

Nyckelkomponenter fran Uppland: Uppsala
har en historiskt unik internationell koppling,
inte minst genom handel. Saffran omnamns
for forsta gangen i matsammanhang i
Sverige pa 1300-talet i just Uppsala.
Bergiusapple som ar lanets landskapsapple,
havtorn fran Upplandskusten och spannmal
fran Upplandsslatten.

Bild: landskapsdessert, porslin fran Atelje Lupp
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Bonus: Landskapslunchen

—

Upplandslada pa Isterband och bondens rester
med picklade senapsfron och pepparrot.

Dryck: Slottskallans Uppsala lager

Nyckelkomponenter fran Uppland: n6tkott fran
en av lanets fina naturbetesmarker, isterband fran
lokal korvtillverkare, potatis och rodbetor fran
gronsakslanet, pepparrot fran pepparotsstaden
Enkoping, senap “fran Uppsala”

En halsning till pyttipannan som sa manga ganger
tillagats traditionsenligt till frukost innan bandyn, i
studentkoket eller serverats till vickning efter de
manga och langa studentskivorna i staden.

Enkel att sasongsforskjuta pa “bondens rester”
efter sasong.
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Presentation

Ratterna ar uppbyggda for att representera en
del av landskapets historia, nutid och framtid.
De tre ratterna i landskapsmaltiden ar tankta
att vara av restaurangtyp for att passa bra pa
representativa sammanhang med
landshovdingen, men med svarighetsgrad for
att aven kunna tillagas i hemmet. Uppsala lan
har ocksa valt att lagga till en landskapslunch.
Landskapslunchen kan serveras som lunch,
vickning eller enligt Uppsalatraditionen som
bandyfrukost.

Innehallsligt har ratterna god representation
fran lanets landskap - fran kusten,
Upplandsskogen, Uppsalaslatten och lanets
kbkstradgard i Enkoping till Malaren.

Bild: detaljer fran lanet
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AT UPPsala lan

dé och planering: Lansstyrelsen Uppsala [an
Historia och kunskap: Richard Tellstrom

Receptframtagning och inkop: Vittinge Gourmetlada
Urval och férankring: Smakradet

Kontakt: Linn Bennetoft, linn.bennetoft@lansstyrelsen.se, 010-22 33 263
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