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Vi vill ge er véarlden.

Allt som finns i den
—det kryddiga, det
salta och det sota.

VARLDENS GODASTE

N° 5



SMAKA PR
KORVHANTVERK

Korta, smala, langa och tjocka. Kryddiga, rokiga, farska eller vego. Varje korv har sin
speciella stil och med vart utbud finns det garanterat en som passar bade dig och tillfallet.
Ett tips! Grilla eller stek dem och servera som tacos. Sa gott!
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SCAN - SMAKEN AV SVERIGE

SCANNA FOR MER RECEPT OCH TIPS.

Foto Christoffer Skogsmo

anske dr det mormors limpa, kaldolmar eller chow
mein som far dig att bérja drdmma. Det sitter s mycket
kénslor och minnen i mat och smaker. Att dta kokt
potatis med skalet p& har den effekten for mig. Jag
minns en dag pa dagis (som man sa dd) nir min
kompis Stefan hade sin pappa pa besok. Alla barnen
samlades runt honom for han var sa harligt busig och
rolig att leka med. Vid lunchen larde han oss att dta
potatis med skalet pa. Vi hade ocksé pé en stor klick
smoOr som fick smélta ner. Han sa att niringen satt i
skalet och att det blir godare si. Jag minns att ndgot som varit “dckligt”, ja skalet var
ju mest bara i viigen, blev en hit. Sedan &t jag bara potatis med skalet pa. Och det gor
jag fortfarande faktiskt, om jag vet att potatisen &r ekologisk. Osidker om det dar med
niringen stimmer fullt ut, men poingen ar att det &r ett roligt minne som vacks varje
gang jag dter potatis med skal.

Forutom att smaker vicker minnen kan de ocksa ta oss ut pa en resa. Fa oss att
uppticka nya lander och kulturer. En argentinsk chimichurri tar grillmiddagen till
en helt ny niva. Nya smaker kan ocksé gora att vi far upp 6gonen for ravaror vi kanske
trottnat pa. Ibland krévs det bara att man lagar dem pa andra sitt. Som att angkoka
aubergine till exempel, har du testat det? Den blir helt silkeslen och smakar ljuvligt
med tahinisds. Du hittar receptet pa sidan 26.

Jag hoppas att du far mojlighet att ge ett smakminne till ndgon i din omgivning.
Och att vara recept, reportage och tips hdr i magasinet kan inspirera dig till att géra
smakresor hemma. Ett plus dr att det &r snéllt mot pldnboken och klimatet. Dessutom
ar det enkelt att gora, alla dagar i veckan.

Sofie Schweinebarth, chefredaktor
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THANKS MILK,
E'LL TAKE IT
FROM HERE.
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VARA NYHETER
Kénns det grétt och trist

i skafferiet och kylen? Har
ar tre produktnyheter som
sdtter féarg pd tillvaron. »

10

MALMA GARD

« Kott av naturbetande
kor som hanerats med
stor dos dmhet smakar
allra bést. Vibesokte
Malma Gard fér att héra
om hemligheten bakom
deras prisbeldnta kott.

14

VARLDENS MAT
Ta en tugga av varlden!
Va&r kock Mari Bergman
har valt ut de bésta
recepten fr&n jordens
alla hérn. Enkla att géra
och rika i smaken. >

20

| FOKUS

« Matkreatéren Jimmy
Guos namn - och mat -
har varit pd allas l&ppar
den senaste tiden. For oss
har han skapat réitter till
en kinesisk fest.

35

OM MATHEM

« Valkommen att kikat in
i vart hypermoderna och
alldeles nybyggda lager.
En hightech-drém har
gétt i uppfyllelse.

49

TEMPERATURER
Att ytan inte ar allt vet
vi egentligen allihop.
Men det blir extra tydligt
ndr det handlar om mat-
lagning.

52

RADISAN

En pepprig krabat med
mycket smak. Nu ér radi-
san hér! At direkt ur jord-
en eller spana in vara tips
p& hur du kan tillaga den.
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NYHETER

Foto Bohman & Sjéstrand Styling Linnea Apelqvist

Hissa gomseglet och ge
dig ut p& upptéicktsférd
med Santa Marias nya
kryddmix Sriracha. Din
matlagning kommer att ta
dig till en annan kontinent.

Fargstark
och nytt

Gor dig redo for en smak- och fargexplosion!
Hé&r kommer tre nyheter du inte f&r missa. Overraska
med kuldrt tilltugg pd festen eller séitt mer
féirg p& vardagen.



Harligt rosa och fruktig!
Brémhult har skapat

den perfekta lemonaden.
Servera sval eller som

har - iskall. En flaska full-
proppad med citron, yuzu,
Apple och drakfrukt.
Behdver vi sdga mer?

El Taco Truck har just skapat
ett nytt uttryck: blétt érgott.
De hdr saltade tortillachipsen
gjorda p& bl&majs f&r métaren

for fredagsmyset att sld i taket.

Spana in alla
nyheter.

YILIHAN



Malma Gard. Har ér platsen dér korna féds upp pd kérlek. Det &r inte fér inte som garden
kallas Malma Hilton. Djuren har alltid fraischa sangkléder, blir borstade och bortskéimda,
och serveras narproducerat grds. Resultatet: bland det godaste kdttet i Sverige.
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PORTRATT
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Att vara bonde &r ett hdrt arbete som kréwver tid och engagemang. Maria jobbade som banktjénsteman och Anders var flygdrifttekniker nér de
bestéimde sig fér att pabdrja drdmmen om en egen gérd med naturbete. De bérjade med fem tackor och har i dag ungefér 300 djur p& gérden.

PAPPA ANDERS FIXAR en trasig grind, dottern Sofia sprutar in
ny halm i stallarna och mamma Maria visslar pa kossorna som
kommer lunkandes med sina kalvar. PA Malma Gard p& Varmdo
utanfdr Stockholm hinder nagot hela tiden.

Hér bor 230 notkreatur och 77 tackor. Sommartid strosar de i
de odndliga naturbeteshagarna som bestar av bade dngar och skog.

- Kor dr konstruerade for att dta gris, sdger Anders.

Nér djuren flyttar in fér vintern far de Malmas egen vall-
froblandning med Orter, gris och kléver. Fodret paverkar saval
smaken som doften pé kottet.

Det ar nu 15 &r sedan Anders och Maria férverkligade sin
drom och byggde garden. Att bli bonder var inget sjalvklart val -
Anders var flygdrifttekniker och Maria banktjdnsteman.

- Vi bérjade med fem brékande tackor bakom huset, skrattar
Maria.

2008 tog de Over arrendet dir Malma Gard i dag &r uppbyggd.
Da var girden igenvixt och man sag bara skog, men med hjélp
av gamla kartor frdn 1750-talet och framat, dterskapades 400
hektar dker- och betesmark i samarbete med WWF.

- Vi fick r6ja och dika och drédnera, och byggde 6ver sex mil
stingsel. De forsta aren jobbade vi dygnet runt! Problemet dr
att det dr sé roligt att man gldmmer bort sig sjilv, sdger Anders.

— Allt 4r pa djurens villkor for vi vill veta att de mar bra. Jag
brukar kalla det hir for Malma Hilton - ett lyxhotell fér kor
dér vi varje dag biddar halmbéddden med ”nya sédngkldder”,
inflikar Maria och kliar kossan Saga, en av gardens matriarker,
pé pannan.

Dottern Sofia var forst mattligt fortjust i fordldrarnas nya
yrkesval. Men 2018 klev hon sjdlv in i foretaget och fordlskade
sig snart i livet med djuren.

-Ingen dag dr den andra lik, det 4r nya utmaningar varje dag.
Jag dr stolt Over att mina fordldrar har skapat detta. Sa fort jag
aker pa semester saknar jag vara kossor.

Inte for att det blir s mycket semester ndr man féder upp 100
kalvar om aret som pé 22 manader ska g upp 600 kilo i vikt -
med endast gris som foda.

- Vara djur far tvd sommarlov, ett med mamma och ett med
sina kompisar. Och sa har de mormor Saga som gir med och
héaller koll, siger Maria, och tilldgger att de gor allt for att djuren
ska ma bra fran forsta till sista andetaget. Garden har ett eget
slakteri for att djuren ska slippa stressen att dka till en frim-
mande slaktanldggning.

— Det dr avsevirt mycket dyrare, men kdnns béttre i magen,
sdger Maria.

Malma producerar 30 ton nirproducerat premiumkott om
aret, framst till Mathems kunder.

- Vivill leverera kvalitet. Vart kott har en tjock fettkappa och
ar fint marmorerat. Det &r fettet som ar smakbéraren.

Oxfilén ar stdndigt slutsdld och den smakrika firsen en
storsiljare. 2022 vann de pris som Arets Notkottsforetagare i
Mailardalen.

- Vart kott smakar och doftar kott, sdger Maria.

MALMA GARD

- Malma Gard drivs av Anders och Maria Wégberg och
deras dotter Sofia. Garden har tre anstéllda.

- Har finns 230 nétkreatur varav 77 dikor, cirka 150 kalvar
och ungdjur pd tillvéixt och 4 tjurar. P& gdrden bor ocks&
77 tackor som far1till 2 lamm var om &ret.

- Vaxande djur ater 15 till 20 kilo gréis per dag.

- Ett slaktat djur véiger cirka 330 kilo, varav 120 kilo gé&r
till nétfars och cirka 80 kilo till olika detaljer.

- Varje &r produceras 30 ton kétt.

"

Jag brukar kalla
det har for Malma
Hilton — ett lyxhotell

for kor.
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SMAKER FRAN VARLDEN

Varldens
basta mat

Vi vill ge dig virlden. Allt som finns i den - det kryddiga, det
salta och det séta. Tuggmotstdndet och det lena. Véarmen och
svalkan. Vi har hémtat hem de allra bésta recepten fran
jordens alla horn till ditt kok. Och vi lovar att de inte kostar
skjortan. Varlden har aldrig smakat sa bra!

Foto Simon Bajada Styling Tove Nilsson
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HAWAII — fusionkdket med ovantade kombinationer ... s16
KINA = nér allt handlar om balans, yin och yang ... s20
OSTAFRIKA — syrligt och soVArmMt i €N Grytal s s31

ARGENTINA — asado dr vagen till landets hjarta ... s43
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Den hawaiianska maten &r ndgot utdver det vanliga. Med en lang historia av
influenser frén olika kulturer bjuder den p& en brokig smakfest som far dina smaklékar

att dansa hula.

Huli huli chicken med
stekt kokosris

"Huli” betyder "véinda” p& hawaiianska och det ropade
middagsgdsterna néir det var dags att rotera kycklingen
pa grillen. Ananas och kokosris far den hér léattfixade
rétten att smaka sommar.

T 1vatim € x4

Ingredienser

Kyckling 8st grillpinnar
900g kycklinglérfilé Tst ananas

1 msk riven ingeféira Stektris

2st vitloksklyftor 4 port L&ngkornigt ris
Tdl ananasjuice Vo dl riven kokos

2 msk ketchup 3st salladslokar

2 msk kycklingfond 2 msk rapsolja

4 msk jopansk soja 1tsk flingsalt

1 msk sesamolja 1tsk jalapenoflakes
2 msk farinsocker st lime

Gor s har

- Kyckling: Skéir kycklingen i mindre bitar.

-> Skala och riv ingeféira och vitlék och blanda med
ananasjuice, ketchup, kycklingfond, soja, sesamolja och
farinsocker i en bunke. Léigg ner kycklingbitarna och L&t
marinera i kyl i minst 1 timme.

- Stekt ris: Koka ris enligt anvisning p& férpackningen.
L&t sedan riset svalna ordentligt.

- Kyckling: Tré kycklingbitarna pd spett och grilla dem
i en grillpanna eller p& utegrillen runt om s& att de far
en fin gyllene grillyta. Sénk vérmen pd grillpannan eller
flytta dver spetten till indirekt véirme p& utegrillen och
L&t dem steka klart pd légre vérme.

-> Skdrananasenistavareller stora klyftor. Grilla ananas-
bitarna s& att de far en gyllene grillyta och blir saftiga
och mjuka inuti.

-> Stektris: Rosta kokos gylleneien torr stekpanna. Hall
dver i en skdl. Strimla salladsldken.

- Hetta upp stekpannan med rapsolja och stek riset
tillsammans med flingsalt och jalapenoflakes.

- Légg upp riset pd ett fat och tillséitt rivet limeskal och
pressa 6ver limesaft. Stro dver rostad kokos och sallads-
Lok. Servera med kyckling och grillad ananas.

17



SMAKER FRAN HAWAII
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Lomi lomi
salmon

En kall och frésch sidoratt. “Lomi
lomi” &r hawaiianska for att massera
- en pdminnelse om att gnida in laxen
med salt och att blanda den ordent-
ligt med 6vriga ingredienser.

T 15 min (plus 1 dygn i kyl) x4

Ingredienser

3009 farsk laxfilé
2 msk grovt salt
1st gul Lok

2st tomater

3st salladslokar

Tips p& smakséittningar:
- Limejuice

- Sesamolja

- Chilipeppar

- Jalapeno

Gor sd har

- Skér bort skinnet pa den férska lax-
filén. Gnid in laxen ordentligt med salt
p& béda sidor. Plasta och légg laxen i
en form. Stall in i kylen i ett dygn.

- Skélj bort saltet fr&n laxen och torka
den torr. T&rna laxen smétt.

-> Skala och finhacka L6k, té&rna toma-
terna och strimla salladsléken. Blanda
samman alla ingredienser ordentligt
under 2-3 minuter s& att alla smaker
kommer fram. Lagg upp laxsalladen i
portionsskdlar och servera.

- Smaksdtt med limejuice, sesamolja
eller krydda med chili och jalapefio.
Smaka dig fram eller &t naturell for en
mild och god smak.

Hawaii shave ice

Svalka dig med hyvlad sorbet och hemgjord jordgubbsslush.

En barnsligt god efterrétt som barnen kan sléinga ihop sjdlva.

Skanna for att
se receptet.

19
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SMAKER FRAN KINA

Text Erika Bergqvist Lindvall Foto Joel Rhodin Styling Christopher Insulander
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MED
YIN OCH
YANG
[ KOKET

Jimmy Guo larde sig alska mat genom sin mamma Anlin. Ett av hans basta
tips fér att lara sig laga mat ér att dta mycket. Var kock Mari Bergman tréffade
Jimmy for ett samtal om kinesiska smaker och hans stora matkarlek.

“Mat &r som sprak som forflyttar sig
Over jorden. Ett levande uttryck som
repeteras varje dag och blir ndgot nytt
varje géng. En typ av evolution

d&r maten féréindras utifrén olika
férutsattningar. Det ér som att alla
kan sjunga samma sdng, men den
kommer att l&ta olika.”

21
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Jimmy, jag ér sa glad dver att fa prata
Kkinesisk matlagning med dig. Beriitta
- hur kommer man liittast i ging?

— Det kinesiska koket 4r enormt med
en flera tusen ar l&ng historia, sa det ar
tyvérr i princip omdjligt att &ta sig igen-
om det, haha. Men nagonstans maéste
man borja. Det bésta séttet dr att laga mat
man redan kénner igen — som nudlar,
dumplings och wokritter.

Jag tror att manga ér nyfikna pa det Ki-
nesiska koket. Kan du beriitta om skill-
naden mellan Kinas olika matregioner?

- Den stora skillnaden 4r mellan det

tempererade klimatet i norr och det mer
tropiska i sdder. I norr odlas mycket vete,
vilket gor att man Ater mycket nudlar,
dumplings och olika typer av pannbrod.
I sdder &ts mer ris och risnudlar, tillsam-
mans med en storre variation av Orter,
gronsaker, fisk och skaldjur som klima-
tet ger tillgdng till. Sedan finns ocksa
de tre koken fran provinserna Sichuan,
Guizhou och Hunan som dr kdnda for sin
chilihetta.
Sichuan kiinner nog méinga igen som
en av det kinesiska kokets otroliga
smaksiittare. Det far mig att tinka pa
uttrycket mala. vad ér det?

- Madla ar en av tjugofyra olika smak-

profileridet sichuanesiska koket dar man
kombinerar sichuanpeppar och chili. M&
arordet for den dér pirriga latt bedévande
kénslan i munnen som sichuanpepparn
ger. La ir ordet for chilihetta.

Vad ska man tinka pa om man vill
bjuda pa en kinesisk middag?

- Balansen! Det tycker jag &r viktigare
an att man tinker enbart sichuan eller
enbart kantonesiskt. Vilj fem till sex rit-
ter till riset: nagot starkt, milt, sott, salt,
friterat, &ngkokt eller wokat. Och kanske
en soppa. Ritterna kan stéllas pa bordet
allt eftersom. Det viktigaste &r att man
far ihop en maltid med stor variation av
smaker, texturer och temperaturer. D4
blir summan av maltiden storre 4n varje
enskild rédtt som kan vara rétt enkel. TAnk
yin och yang.

Du pratar ju ofta om yin och yang ...

- Ja, matlagning handlar om balans.
Yin och yang innebdr att man hittar,
varierar och moter egenskaperna som
finns i en ravara. Tank att rott kott, chili
och varma kryddor hor till elementet eld.
Medan ljusa proteiner som &gg, 6rter och
gronsaker, som ger svalka, hor till vatt-
nets element. Sedan finns en aterkom-
mande grundsmak som man kénner igen
pé doften och som &aterkommer valdigt

OM JIMMY

Namn: Jimmy Guo.
Alder: 314r.
Bor: Stockholm.

Gor: Kock och forfattare
till “Mitt kinesiska skafferi”.
Kom p& andra plats i
Sveriges Mdsterkock 2022.

ofta ¢ver hela Kina. Det 4r en smakkom-
bination som kallas “the holy trinity” och
bestér av vitlok, ingeféra och salladslok.
Varifrin kommer din kérlek till mat?

— Jag har alltid tyckt om att &ta och
som liten var jag nog ett barn med valdigt
stor aptit. Min mamma prioriterade
alltid att dta gott och hon lit mig alltid
vara med i kdket. Jag lirde mig smaken
av kirlek och omsorg. De minnena har
spelat enormt stor roll fér mig.

Att laga ny sorts mat kan vara en ut-
maning for manga. Vilka édr dina bés-
ta tips for att lyckas?

- Ovning och erfarenhet. Laga mycket
mat! Ett tips dr ocksé att dta mycket och
vara nyfiken pé& nya smaker. Bara testa,
testa och laga, laga. Det &r ju kul! Later
man Kkérleken styra och lagar det man
tycker mest om — d& kan det bara bli gott.
Beritta hur du tinkte néir du kompone-
rade recepten som dr med i magasinet?

— Att det ska vara sddant som &r relativt
lattlagat. Som ldsaren kinner 4r lite nytt,
men ocksa att de far kinslan av *jaha, det
ar sa hir man gor”. Att det inte dr svarare
4n sa och att maten gér att laga utan att
man behover vara ett proffs. Det Kine-
siska koket kan vara enormt sofistikerat,
men ocksé vildigt enkelt.

T

Vill du laga den har ratten? Skanna koden for att lagga
alla ingredienser i din varukorg pa mathem.se.

Kronfégel |

100% SVENSK KYCKLINGFILE
HELT UTAN TILLSATSER.

Lika stora, Laéa?oﬂln.
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SMAKER FRAN KINA

I‘-’\ngkokt aubergine
med tahinisas

Har du inte redan en bambukorg kan det vara
roligt att investera i en. Auberginen blir silkeslen
efter dngbadet.

T 20min &€» x4

Ingredienser

Aubergine
1st aubergine, 400g 1msk strosocker
Va tsk salt 1 msk chiliolja, se
2st vitldksklyftor recept pd
2 msk tahini sid 27
1% msk chinkiang- Topping

vindiger 1st salladslok
2 msk ljus soja V2 kruka.  koriander
2 tsk sesamolja 2 tsk sesamfron

Wokad sot

Gor sd hér okaa sotsur

- Koka upp en stor kastrull med vatten.

-> Skérauberginen i 2 centimeter tjocka stavar och stré
over salt.

> ,&ngkoko. auberginen i en bambukorg éver kokande
vatten i 5-6 minuter tills auberginestavarna ér helt
mjuka.

-> Skala ochriv vitlok och blanda med tahini, vinéiger,
soja, sesamolja, socker och chiliolja i en skal. Spéd
med lite vatten s& att konsistensen blir lagom rinnig.
-> Fordela lite mer an hdalften av tahinidress-
ingen pa ett fat och l&gg auberginebitarna &ver.

Ringla dver resterande dressing och toppa med 3009 fast potatis 2 msk chinkiang-
strimlad salladslok, finhackad koriander och sesam- 2 msk attika vinéiger
fron. Ringla 6ver lite extra chiliolja. 2 msk rapsolja 1 msk strosocker

1st vitloksklyfta salt

2 tsk sichuanpeppar V2 kruka  koriander

eg e °
o Chiliolja
Gor sa har

potatis

S& hér har din potatis aldrig smakat forr! Socker och
dittika gor susen i den hdr léttlagade och smakrika
ratten.

© 20min &» x4

Ingredienser

-> Skala och skar potatisen i 2 millimeter tunna strimlor,
anvand garna en mandolin.

- L&gg potatisen i vatten sd att det precis técker.
Tillséitt &ttika och LAt st& i 10 minuter.

-> Hetta upp 2 matskedarolja i en stekpanna eller wok
p& medelvérme. Tillsétt hel vitldksklyfta och sichuan-
peppar och stek i ett par minuter tills oljan tagit smak
och vitloken ar latt gyllenbrun. Var forsiktig med att inte
brénna kryddorna.

- Fiska upp sichuanpepparn och vitléksklyftan fran

grundrecept

Chilioljan dr en bra bas om du vill laga kinesiskt.
Funkar ocksd fint som topping nér den smakséitts
med salt, jordndtter eller rostade sesamfron.

© 15 min x1sats

oljan med en hélslev. Ingredienser Gor s& har

- Sila av potatisen och torka den lite med hushdlls- 2dl rapsolja -> Lagg alla ingredienser férutom
papper. 1st kanelsténg chiliflakesien liten kastrull och satt
- Hetta upp den smaksatta oljan p& hdg vérme och 1st stjéirnanis p& medelvérme. L&t det bubbla pd
woka potatisen i oljan. Stek under omrérning i cirka 1 msk sichuanpeppar medelvérmei125 graderi10 minuter.
3 minuter tills den inte Léingre &r r& men fortfarande 1dl milda karnfria - Lé&gg chiliflakes i en véirmetdlig
krispig. chiliflakes, skdl och hall éver oljan genom en
- Stéing av varmen och tillsatt vindger och socker. t ex espelette- sil. R6r om och L&t svalna. Férvara
Smaka av med salt och l&gg upp potatisen pd ett fat. peppar eller chilioljan i en lufttat burk i rums-
Toppa med finhackad koriander. gochugaru temperatur.

27
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Wontons med flask
i sojavinagrett

Ingeféiran och fléiskkdttet &r ndgra av det kinesiska kdkets béista kompisar.
Tillsammans utgor de en spdnnande harmoni dér de berikar varandra.

T 20 min x4

Ingredienser

Wontons

1 pkt wontonark

2st salladslokar

1tsk féirsk riven ingeféra

1st vitloksklyfta

3009 flaskfars

1Y%2msk ljus soja

1krm malen vitpeppar

2 tsk sesamolja

2 tsk strésocker

34 tsk flingsalt

Sojavindgrett

1tsk féirsk riven ingeféra

1st vitloksklyfta

4 msk ljus soja

3 msk chinkiangvinager

2 tsk strésocker

2 tsk sesamfron

3 msk chiliolja, se recept
pd sid 27

Topping

1st salladslok

Vs kruka  koriander

2 tsk sesamfron

Gor s& har

- Wontons: Ta ut wontonarken och L&t dem
tinal i rumstemperatur.

-> Finhacka salladslék, skala och rivinge-
féra och vitlok. Blanda ihop med fléskférsen
ien bunke och tillséitt soja, vitpeppar, sesam-
olja, strosocker och salt. Ror om ordentligt i
cirka 3 minuter, tills farsen kéinns homogen.
- Fukta kanterna pd& wontonarket med
lite vatten och légg pd cirka 1 tesked fyll-
ning. Vik ihop pd valfritt sétt men se till s&
att degen sluter tétt och att det inte finns
ndgra luftbubblor. Lédgg p& en mjélad
bricka. Gor likadant med alla wontonark.
- Koka upp en stor kastrull med vatten.
- Sojavindgrett: Skala och riv ingeféra
och vitlok. Blanda ihop med évriga ingre-
dienser i en skal.

- Wontons: Koka wontonsen i cirka 3-4
minuter. Rr om forsiktigt s& att de inte fast-
nar i botten pd kastrullen eller i varandra.
- L&gg upp i portionsskdlar eller pd ett
stort fat. Ringla sojavindgretten over.
Toppa med finhackad salladslok, korian-
der och sesamfrén.
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Vegetarisk chow mein

En klassiker i det kinesiska kdket som kan tillagas pd
mdnga olika séitt. Hér gor de olika svampsorterna rétten
extra mustig och rik p& umami.

© 20min &» x4

Ingredienser

Wok Sas
200g torkade agg- 2 msk ostrons&s
nudlar 1 msk ljus soja
100 g ostronskivling 2 tsk mork soja
100 g shiitake 2 tsk strosocker
st morot Topping
1st gul Lok 180 g boéngroddar
3st salladslokar 2 tsk sesamolja
(endast gréna Tnypa  malen vit-
delen) peppar
4 msk rapsolja
salt

Gor s& har

-> Nudlar: Koka nudlarna enligt férpackningens anvisning.
Skolj dem sedan med kallt vatten och L&t dem rinna av ordent-
ligt. Blanda runt nudlarna med 1 matsked olja och sprid ut
p& en pldt s& att de far torka ut ndgot.

> Sas: Blanda ihop alla ingredienser till sésen i en sk&l och
stéll &t sidan.

- Gronsaker: Skiva svampen. Skér morétterna i téindsticks-
tunna strimlor, skala och skiva léken pd Lédngden. Skér sallads-
8ken i batonger eller p& tvdren till strimlor. Ténk att alla
gronsaker ska f& en avldng form som liknar nudlarna vilket
gor réitten enklare att dita med pinnar.

- Wok: Hetta upp en wokpanna eller stor stekpanna med 1
matsked olja. Bérja med att steka svampen sd den far fin férg.
Hall dver svampen i en skdl och krydda med salt.

- L&t woken bli riktigt varm igen och tillsétt ytterligare
1 matsked olja. Woka gul &k och morot hastigt s& att de
behdiller sin krispighet. H&ll dver i skdlen med svampen.

- L&t woken bli riktigt varm igen och tillséitt ytterligare 1
matsked olja. Tillsatt nudlarna, sprid ut dem i woken och
stek i 1-2 minuter s& att de fdar lite férg. Tillséitt svampen,
grénsakerna och sdsen. Woka under omrérning tills sésen
kokat in. Stéing av vérmen.

- Vand ner salladslok, béngroddar, sesamolja och krydda
med vitpeppar. Servera med detsamma.

1

VI AR KUNGAR
OCH DROTTNINGAR
| VARA EGNA KOK.

Ostafrika. Khadija Mohamud é&r matprofilen och kokboks-
férfattaren med éver 60 000 féljare pa Instagram. Hon
dlskar mat frén hela vérlden, men allra mest slér hjértat

for ostafrikanska smaker.

Beriitta om recepten som vi har med
hir i magasinet.

— Min mamma bakade alltid sabaayad

nir jag var liten. De ar superlétta att gora
och sa goda att man kan &ta dem till fru-
kost, mellis och som tillbehor till grytor.
Alla som jag serverat sabaayad &dlskar
dem, bade vuxna och barn. Ringra bat-
eta dr en nyttig och lattlagad vegetarisk
rétt fran Tanzania som jag lart mig av en
kollega ndr vi hade tjejtraff och alla skulle
ta med sig mat fran sitt hemland. Det var
ett fantastiskt sitt att 1ara kdinna smaker
fran andra lander. I ringra batetan ar det
rokt paprika, chili och spiskummin som
sitter karaktéren.
Du flyttade till Sverige som vuxen,
men borjade laga mat redan nir du
var barn. Hur paverkas duidagavdina
matminnen fran Somalia?

— Den mat du dter genom livet formar
dig som person. Jag lagar mat fran hela
varlden, men somalisk mat ligger sa klart
ndrmast mitt hjarta. Nir min mamma
gjorde piroger doftade det xabuusa, en
vanlig somalisk krydda, i hela huset.

Det var fantastiskt! Jag minns kénslan
nir jag var barn och vi satt pa golvet i en
ring och at med hinderna frén ett stort fat
som stod i mitten. Att sitta tillsammans,
alla syskon, var en otrolig kénsla. Jag vill
att mina barn ska fa uppleva det — s& en
gang i veckan dter vi pa det viset.

Hur gor du for att fA med barnen i
matlagningen?

— For att det ska bli roligt har vi olika
landsteman dér de far vdlja ett land och sa
lagar vi mat frdn det landet i en hel vecka.
Barnen tar reda pé vilka ratter de vill ha
fran landerna. Hairomdagen lagade vi en
risrétt fran Tunisien. Men det var inte
bara maten de blev intresserade av utan
ocksa sjilva landet och hur folket lever.
Nu behdver man ocksa tinka pa
kostnaden for mat. Hur gor du?

- Jag tdnker att man kan utgé fran det
man har hemma och sedan hitta ett sitt
att variera med smaksattare och kryddor.
Har du inte alla ingredienser sa tar du det
du har och foljer receptet sa mycket du
kénner for och kan. Kom ihag att vi ar
kungar och drottningar i vara egna kok.

o
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1tsk

6dl
1tsk

1 msk
2 msk
32dl

Ingredienser

Grénsaker

3009 potatis

5009 aubergine
salt och svart-
peppar

4msk  rapsolja

Tomatsds

1st gul Lok

3st vitloksklyftor

1 msk farsk riven
ingefdira

2 st rod chilipeppar

1 msk olivolja

1tsk torkad koriander

malen spiskummin

Sabaayad
® 50 min x 8 st bréd

Ingredienser

vetemjol

salt

strésocker
rapsolja
ljlummet vatten

Ringra bateta

© 40min & x4

1tsk

2 msk
3909
2dl
1st

Topping
2 kruka
1 msk

1-2dl

2 msk

rékt paprika-
pulver

tomatpuré
krossade tomater
vatten

térning gronsaks-
buljong

salt och svart-
peppar

koriander
olivolja

salt och svart-
peppar

vetemjol till
kavling
rapsolja till
pensling

L&t den séta potatisen och auberginen méta den syrliga tomatsdsen i den har rétten
fran Tanzania. Tunnbréden, sabaayad, ér perfekta fér barnfamiljen att alltid ha
hemma, till grytor s&véil som till mellis.

Gor sa har

- Varm ugnen till 200 grader.

- Gronsaker: Skala potatisen och skdr i bitar. Skér auber-
gine i bitar.

- Lagg potatis och aubergine i en ugnsfast form. Krydda
med sallt och peppar efter smak. Ringla éver olja och baka i
mitten av ugnen i 25 minuter.

- Tomatsds: Skala och finhacka L&k. Skala och riv vitlék och
ingefdara. Finhacka chilipeppar.

-> Hetta upp olja i en kastrull och fras Lok, vitlok, chili och
ingeféra under omrérning. TillsGtt koriander, spiskummin,
rékt paprikapulver och tomatpuré och fréis under omrérning
i n&dgra minuter.

- Tillsétt krossade tomater, vatten och buljong. L&t sdsen
puttra under lock i 20 minuter.

- Smaka av sdsen med salt och peppar och vénd ner fin-
hackad koriander men spara lite till garnering.

- Hall upp tomatsdsen pd ett fat och toppa med de ugns-
bakade gronsakerna. Ringla dver lite olivolja och toppa med
koriander. Servera gérna med nystekt tunnbrod.

Gor sd har

- Blanda ihop mjél, salt,sockerocholjcti en bunke. Varm vattnet
till jummet och tillsatt det. Arbeta ihop degen med en slev.
- Mijéla din arbetsyta och kndda degen i cirka. 5 minuter.

- Dela degen i 8 lika stora bollar och L&t dem vila under
bakduk i 10 minuter.

- Kavla ut varje boll till en fyrkant, 15x15 centimeter. Pensla
med lite olja och vik ner den 6vre delen mot mitten. Vik upp
den nedre delen ovanpd. Vik sedan ena sidan av rektangeln
mot mitten och vik den andra sidan s& att den hamnar
ovanpd. Gér likadant med alla degbollar.

- L&t dem vila i 10 minuter. Kavla ut degpaketen till fyrkanter
igen, 20x20 centimeter.

- Stek bréden i en torr stekpanna pd medelvérme. Pensla
ovansidan med olja innan du vénder brodet.

°
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- NATURALMENTE BUGNA -
Pastakonst fran familen Valentini

i genuina Toscana. Finns i fem
smaksadttningar.

Ritchie Lemonad
- en ren njutning

100 % naturliga ingredienser, s6tad med

rorsocker och utan konserveringsmedel.

Cola zero sétas med stevia, erythritol
och en nypa sukralos - vilket gor
Ritchie cola gero néistan 100% naturlig.

RoTdice 1)

————

e

EST. 1988

www.gastro-import.se

Antligen klart! 36 000 kvadratmeter toppmodern logistik.

SO
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OM MATHEM

Den nyutvecklade "pdsresarroboten” L&dor fyllda med matvaror pé& vég mot "Det hér ar ett lyxhotell i jamfdrelse
suger upp kassar, vecklar ut dem och den automatiska sorteringsbufferten, med det gamla lagret”, séiger Elias
stéller dem i l&dor innan de Giker ivag dar de sedan skickas vidare till bilarna. EL Qortobi, omrddeschef for verksam-
for att packas. Med teknik sorteras l&dorna s& att de hetsstyrning.

hamnar i rétt ordning infér rutten.

TOMTEVERKSTAN 2.0. Sa kan vart nya lager i Larsboda
beskrivas. Kassarna gar pé rullband och skickas med au-
tomatiska hissar kors och tvérs i den gigantiska lokalen.
Med hjilp av medarbetare och transport- och sorterings-
teknik packas har uppat 50 000 matkassar om dagen.

Tanken pé att bygga ett nytt lager hade funnits i flera
ar, utmaningen var att hitta ritt lage.

- Under pandemin vixte Mathem explosionsartat och
att driva en sd storskalig verksamhet pa det gamla lagret
i Bromma var inte langre mojligt. Vi behdvde en stor an-
laggning sa centralt som mdjligt for att kunna ge snabb
service till kunderna, sdger Henrik Peitz, operativ chef.

Att tidsplanen for bygget har hallits, trots en pandemi
som paverkat verksamheten, ar en bedrift som Henrik
Peitz ar stolt 6ver. Att skicka ivdg den forsta Mathem-bilen
fran Larsboda i december var en viktig milstolpe.

STOLT BERATTAR HENRIK om den toppmoderna, auto-
matiserade logistikanlaggningen. Med 36 000 ljusa och
luftiga kvadrat fordelade pa tva plan dr den mer d&n dub-
belt sa stor som det tidigare lagret. En uppgradering i
alla avseenden for bade kunder och medarbetare nér
det géller savil utrymme och teknik som effektivitet och
arbetsmiljo. Tidigare gick medarbetare manuellt runt med
vagnar och plockade bestéllda varor. Nu rullar ladorna
fram till medarbetaren som fyller kassarna med varor.

Men att byta logistikanldggning dr minst sagt en gigantisk
apparat. Henrik beskriver det som “en hjérttransplanta-
tion under ett maratonlopp”.

Han fornekar inte att det var turbulent i boérjan nér
alla skulle lara sig jobba pa nya sitt samtidigt som den
nya tekniken trimmades in. Det finns tiotusentals va-
ror och det méste bli rétt varje gaing en medarbetare ska
plocka dem. Det &r viktigt att all mat, framfor allt frukt
och gronsaker, packas bra s& de haller hog kvalitet hela
véagen hem till kund.

ETT AV HUVUDMALEN med Larsboda #r att erbjuda
Sveriges bésta logistikarbetsplats och chaufforen Elin
Klingberg dr mer &n nojd:

- De har tankt pé allt! Allt &r superlyxigt. Har far man
tréffa alla kollegor pa ett annat sétt, tidigare traffade jag
bara folk fran distribution. Gemenskapen blir en annan
- nu 4dr alla ett ”vi”. Den nya avdelningen som fyller och
tommer bilarna ar ett enormt lyft for oss chauftorer.

Att flytten ar lyckad intygas av Elias El Qortobi, om-
radeschef for verksamhetsstyrning:

- Det hir ar ett lyxhotell i jaimforelse med det gamla
lagret och det paverkar stimningen mycket. Tidigare hade
vi inte fonster, men att se solen ga upp varje morgon gor
mycket. Att fa vistas i sa fina frascha lokaler paverkar inte
bara arbetsmoral, utan allt.

"Det borjar och slutar med medarbetaren. Att vi kan erbjuda
en bra arbetsplats med den har typen av modern teknik
kommer ocks& att genomsyra leveranserna till véra kunder.”

“Det som gor anldggningen
unik &r att vi kan producera
1000 kompletta leveranser i
timmen, 362 dagar om &ret.
P& gamla lagret hade vi fyra
utportar till 350 bilar. Har har
Vi 20 portar”, séger Henrik
Peitz, operativ chef.




P& &vre planet
fér kassen en etikett
med kundens namn och
adress. Sedan skickas
den vidare till sorterings-
=g bufferten fér att packas
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OM MATHEM

Frukost, fika eller AW?

Med vara fiirdiga paket kan du enkelt sprida gl:

je och miitta magar.

Folj schemat for att se vilket paket som passar béist. Sjéiilvklart funkar de bade pa
jobbet och hemma. Och du kan anpassa innehall och portioner.

Onskaren
bra start p&
dagen >

| kvall ar det min
tur att bjuda hem
bokcirkeln -

Sugen pd en
bulle eller tva -

Jag, eller ndgon
jag bryr mig om,
fyller &r >

Mingel pd jobbet
eller hemma -

Ge mig energi
for att orka,
tack -

Dags att tacka
av en kollega -

Nd&got gott i
glasen att
skdla med -

En enkel frukost att njuta av
pd jobbet eller klassresan.

En matig och lite lyxigare frukost

FRUKOSTPAKETET

Légg ett fardigplanerat paket i varukorgen
och tillstéllningen kan snart bérja!

STORA
FRUKOSTPAKETET

att samlas kring.

Skanna koden
for att komma
till paketen.

LILLA FIKAPAKETET

Perfekt for den enkla och
goda fikastunden.

STORA
FIKAPAKETET

Allt for den festligare fikastunden
med b&de fikabrdd och dppelmust.

SNACKSPAKETET

N&r du och omgivningen behdver
piggas upp med uppfriskande
ingefdrsshot, nétter, frukt med mera.

STORA FIKAPAKETET

Allt for den festligare fikastunden
med bdde fikabréd och dppelmust.

LILLA AW-PAKETET

En harlig mix av bland annat chark,
ost, chips och choklad.

STORA
AW-PAKETET
En festlig blandning av chark, ost,
choklad, nétter, vindruvor, alkoholfri
dryck med mera.

STORA
AW-PAKETET

En festlig blandning av chark, ost,

choklad, nétter, vindruvor, alkoholfri
dryck med mera.

STORA
AW-PAKETET

En festlig blandning av chark, ost,
choklad, nétter, vindruvor, alkoholfri
dryck med mera.

DRYCKESPAKETET

Festliga alkoholfria drycker
och engéingsglas.

Argentina. Snabbaste vdgen till Argentinas hjarta séigs g& genom asado, som é&r
namnet pd den sociala tillstéllningen och sjélva grilltekniken. S& sétt fart pa
grillen och ring in néra och kéra! Sjéilvklart bjuder det argentinska kdket ocksd pa
en massa vegetariska lackerheter.

°
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Cirka 70 kilo per person och &r, jém-

Psst! Visste du att argentinarna har
varldsrekordet i att ata notkétt?
fort med svenskarnas 25 kilo.
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Asado

Flankstekens djupa kéttsmak passar perfekt till
de kryddiga korvarna och grénsakerna.

© 50min &€ x4

Ingredienser

600g  flankstek 1st aubergine
2 tsk flingsalt 4 st tomater
1tsk torkad oregano 4 st gula lokar
1tsk rokt paprika- 400¢g blandade
pulver paprikor
4 krm chilipulver rapsolja

300g blandade
chorizokorvar

Grillad majssalsa

Grillad majs &r svar att motstd. Forestdll dig da
hur den smakar nér den dessutom smoérsteks.

© 30min &x x4

Ingredienser

900g  forkokt mayjs- 1st vitloksklyfta
kolv (géarna 1st jalapefio
farsk nar de salt
ar i séisong) 1kruka  koriander

25¢g smor

Chimichurri

Férutom att namnet Later roligt s& lovar vi att
din mun blir glad av den hér sdsen. Den passar
ocksd som marinad.

Gor s hér

- Krydda flanksteken med salt, oregano, rokt
paprikapulver och chilipulver.

- Tafram korvarna. Halvera auberginen och
tomaterna. Skala och halvera l6ken. Pensla
alla gronsaker med lite olja.

- Grilla grénsaker, korvar och flankstek. Skiva
kottet strax innan servering.

- Légguppalla gronsaker, korvar och kétt pé fat.
- Servera tillsammans med grillad majssalsa
och chimichurri.

Gor sa hér

- Grilla majskolvarna ordentligt runt om.

- L&t majsen svalna ndgot. Stéll majskolvarna
p& hégkant och skér av majskornen.

-> Stek majskornen i smor med riven vitlék och
finhackad jalapefio. Smaka av med salt och
hall dver majsen i en skal. Tillsétt finhackad
koriander och servera.

T 15min x4 Gor sa hér

- Skala och riv vitlék och finhacka chilipeppar o .
Ingredienser och persilja. Empanadas med rostad sotpotatis
4 st vitloksklyftor 1st citron, skal - Blanda samman alla ingredienser i en skal
1st réd chilipeppar och saft och smaka av med salt.
2 krukor persilja 24l neutral olja Vilka sma presenter! Vegetariska paket med spénnande innehdll,

12 msk  torkad Vo dl vatten kryddade med koriander och spiskummin.

Skanna for att
oregano 2-1tsk salt se receptet.
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<’C\/(N,Nc,‘ag Visst ser det gott ut? Med Guldfagelns farska Majskyckling
skapar ni harliga middagar bade till vardag och fest. Var goda, saftiga
majskyckling &r en Svensk kvalitetsrdvara som ar uppfédd pé
Svenska gérdar enligt Guldfagelns hogt stallda mél pa djurhallning och
hallbarhet. Vi tror att det & helt avgérande fér den godasmaken -
och fér dig som élskar kyckling p& middagsbordet. Receptet har
pa bilden och fler.middagstips hittar du enkelt pé:
guldfageln.se/majskyckling
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Matgladje dr Guld vdért! / l
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Det ar
Insidan

som

raknas

NAR NAGON FRAGAR dig nir maten ir
klar, brukar du dé svara “nér innertem-
peraturen ér 70 grader”? Nej, trodde inte
det. Men det kanske man borde gora of-
tare. FOr innertemperaturen ar a och o,
oavsett var du lagar maten eller om det &r
kott, fagel, fisk, skaldjur eller gronsaker.
Sa varfor inte investera i en termometer,
gédrna med alarm, om du vill férfina din
matlagning?

Grilltrenden gar mot att vi lagger allt
fler r&varor pa gallret. Forutom Klassi-
kerna biff, kyckling, lax, majs, zucchini,
tomat, paprika och champinjoner, sa
hamnar numera dven doldisarna roman-
sallad, rotfrukter, portabello, s6tpotatis
och spetskal pa grillen. For att inte tala
om alla goda frukter. Du kanske tadnker
att 80-talet ringde och ville ha tillbaka
sina recept, men inget kunde vara mer

fel - frukt till mat 4r ndmligen hett igen.
Lat vattenmelon, ananas och nektariner
gloda! Men glém inte att &ven nir det gél-
ler frukter och gronsaker dr det viktigt att
halla koll pa graderna.

Sa hur ska man gora for att fa ut sa
mycket smak som mgjligt och att réva-
rorna kommer till sin ritt? Till att borja
med dr det bra av bade miljo- och kost-
nadsskél att 6ka mingden gronsaker och
i stéllet satsa pd mindre méingd kott av
béttre kvalitet. G1om sedan inte att pla-
cera termometern i kottets eller gronsa-
kens tjockaste del. Vill du ha medium
eller rare? Spana in var guide pa nista
uppslag for att se vilken temperatur du
ska sikta mot.

Ettsistatips. Kom ihag att alltid 1ata ra-
varan vila innan den hamnar pa bordet sa
att saften sitter sig och stannar kvar.
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Riidisa. Visst ar det harligt nar vi kan dra upp den
allra forsta radisan ur jorden? Bara att borsta av och
dta pa en gang. Vacker ér den ocksa!

Tips
Ska du &ta rédisorna rda?

Lagg dem i iskallt vatten
en stund innan de serveras.

Da& blir de &nnu krispigare.

RODA, ROSA, VITA, lila, vitspetsiga, istappsformade eller runda.
Rédisans stora familj av fargstarka syskon gor den till en rotfrukt
(ja, det ar faktiskt en rotfrukt av arten korsblommiga vixter)
helt i en klass for sig. Liksom sin ldngre, mildare och lite mer
allvarsamma storebror rattikan hirstammar rddisan fran Asien
och tros ha fardats hela vigen till Europa under 1500-talet. Forst
pé1800-talet blev rddisan en populér kulturvéxt i Sverige och i
dag dr den en av vira vanligaste och mest populdra odlingsvix-
ter. Och som en av varens forsta primorer far den oss att borja
drémma om den kommande sommaren.

Rédisans pigga, kryddiga och lite jordiga smak har en ton av
senap. Och den kan avnjutas pad mingder av sitt - ramarinerad
itunna skivor med citron och olivolja eller hastigt kokad i saltat
vatten och serverad med smor och flingsalt. Eller varfor inte
vardagslyxigt i en primorsallad?

Tank svinnsmart och behall blasten! Den har en ruccolalik-
nande smak som passar perfekt i sallad. Har bladen blivit lite
mjuka och trotta dr det bara att 1igga dem i iskallt vatten sé pig-
gar de snabbt pa sig igen. Radisor passar dven utmairkt att pickla,
grilla och till och med fermentera. Gor en laddning kimchi och
ta med dig sommarens smaker langt in i hostmorkret. Du kan
ocksa prova att ge tzatzikin extra sting genom att byta ut gurkan
mot finhackade kryddstarka rédisor.

Med tanke pa det rika innehallet av c-vitamin, folat, zink,
kalium, kalcium och magnesium sé ar radisan en riktig hélso-
bomb. Hitta ditt eget sitt att laga och kombinera rddisan och du
kommer alltid att ha en trogen vin p& matbordet.

Smakkompisar

Potatis, sparris, citron,
koriander, fiskrom och
olika varianter av rokta
smaker som rokt fisk
eller charkuterier.

o
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Smordegstart med primorer

® 20 min & x10

Serveras som tilltugg

Ingredienser

1forp smordeg

2dl smetana

100 g riven Vaster-
bottensost

2 krm flingsalt

1krm svartpeppar

1knippe rddisor

100 g sugarsnaps
1st citron

1ask krasse

Gor s& har

-> Varm ugnen till 200 grader.

> Ldagg smordegen med tillhérande smoérpapper
p& en ugnsplét.

-> Bred smetana éver smordegen men lémna kan-
terna fria. Stro 6ver Vasterbottensost och krydda med
en nypa flingsalt och svartpeppar.

- Grédda tarten mitt i ugnen tills degen bérjar f&
lite farg och puffar upp sig, cirka 10-15 minuter.

-> Skélj och skiva radisorna och skélj och dela sugar-
snapsen p& lédngden.

-> Dekorera den graddade smoérdegstarten med
radisor och sugarsnaps. Toppa med rivet citronskal
och krasse. Skéir upp i bitar och servera.
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Ajska S)Ka !

- Hamburgare med tryffelmajonnis, cheddarost och
karamelliserad 16k. Antligen grillsiso %!

FERNANDO DI LUCA ,-.ﬂ
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RUSTIKT OCh elegant. Perie

Il middag och mingel.
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