I et

= AT AT
- - -

£ el

|

POSToch TELEGRAF

o BERATTELSEN OM STOCKHOLMSMBLTIDEN

r 2023 ar Stockholm Europas gastronomiska huvudstad. Under
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detta mirkesar presenterar alla landskap i hela Sverige sina egna

landskapsritter. Och f6r Stockholms lins rikning har maltidskonnissorerna

./

Mattias Dahlgren, Staffan Naess och Hans Naess tagit fram den sd kallade 1L

Stockholmsmaltiden.
Visionen bakom Stockholmsmaltiden

INDUSTRIUTSTRLLNINGEN 1897

— ndr varmkorven kom till Sverige

ar att lata det ursvenska mota det

utlindska. Det lokala méter det glObala' Frin maj till oktober 1897 hills den stora Industriutstillningen pa Djurgdrden i

Gamla traditioner och innovationer Stockholm. Det var hir som varmkorven hade Sverigepremidr. Nir utstillningens

moter nya. Man har dven haft hungriga besokare kopte sin kory, fick de dven med en vit handske att dta korven med.
i dtanke Stockholms och hela

linets ditid, nutid och framtid.

Stockholmsmaltiden bygger I alla tider har det varit gott om svamp i skog och mark. Och i skirgirden

skvallrar 6-namn som Blibirsholmarna, Hallonstenarna och Tistronskir om

riklig tillging pa vilda bar.
Kungligheter, adel och annat rikt folk har genom ‘ o
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pa var historia. P4 stindigt
nytﬁnkande kring vara ravaror och Fran 2023 visar vi upp var matlagningskonst

Pé en hallbar morgondag. En central for omvirlden. Da blir Stockholm Europas
gastronomiska huvudstad.

L

utgdngspunkt dr det man valt att kalla historien kunnat njuta av utlindska lyxvaror pa matbordet,
~ sisom exotiska kryddor,

~ citrusfrukter, ananas och

fikon. Bland annat odlades

= , for “fun
- l dinine” och overvintrade olika frukter
, ining”— i )
, leid l'gd' i orangerier. Dessa vackra
maltidsglidje.

Enkel, himmelskt byggnader fungerade som uppvirmda

) vixthus.
god, kreativ mat.

. . Stockholmsmaltiden ar mat som finns
Som man kan ita pa oL R ) )
. . . i vart naromrade. En si folkrik och
ett sireget sitt: Salladsbowl kan dtas ) _ )
) - titbefolkad region som Stockholms lin
med pinnar. Lammkorv bér dtas med

vit handske.

kan ju inte bli sjilvforsérjande med

livsmedel. Diremot maste vi alla tinka

Stockholms lan ar ju delar av tva s ‘ e T 5 PN \ A . ) .
. A R ALY, : AV g \ VN iy L mer i termer av nirodlat och hillbart
landskap. Grinsen mellan Uppland och T 9814 J& = & « AR A2 R N o : : .
. A 1 A N Vi woet LA NS S, kring vad vi serverar pa vara matbord.
Sodermanland gir mitt igenom Stockholm. ¥ BT e NG Ly * L ST

0 Stockholmsmaltidens lammkorv bar
Hir moéter Milaren Ostersjon. I Stockholm

. L : en tydlig hallbarhetstanke.
moter Sverige virlden. Inte minst genom

Skotsel av far och 1
just matkulturella influenser med smaker otsel av far och lamm

h framtid ial,
frin jordens alla horn. I Stockholms lin ar stor tramtidspotentia

inte bara nir det giller

5 hl . Hir fi
mots storstad och landsbygd. Hir finns koteproduktionen. Svensk

1. SPLLPDSBOWL MED 6(s 2. VARMKQRY. EN 3. KOSSANS MIGLK
Milargss med nirodlade SPECIPLPRE SEDRN 1897 Z. SKBRGPRDENS BFR

6ppna landskap. Hir finns sjdar, fjardar gronsaker och dgg samt Lammkorv med finkal, rostade jorddrts-  Firskost i ugn, havtorssorbet,
och oar. citronmajonis.

2,4 miljoner minniskor. Hir finns skogar a1 ,
ull 4r ndmligen en vixande

med vilda djur, gairdar med tamboskap och marknad. Faren haller

ocksa de 6ppna
kockor, frasig potatis och svamp. vilda bir, havre, gridde.

STOCKHOLMSMRLTIDEN KRN VRRIERRS PR VRLFRITT SETT

Alla de riitter som dr Stockholmsmaltiden gir bra att dta  salladsbowl kan dven dtas utan fisk, alltsi helt vegetariskr.
tillsammans som en hel meny eller alla ritterna var och Aven efterriittens vilda bér ir utbytbara mot alternativa,
en for sig. Det dr dven fritt fram att byta ut den gos som svenska bérfavoriter.

forritten innebdller till annan valfri svensk fisk. Denna ~ Smaklig spis!

landskapen uppbetade
och bidrar till den
biologiska mangfalden.

| framtiden kommer
import av livsmedel att

behdva minska av miljé- och klimatskal.

Stockholmsmaltiden har starka Vir konsumtion av till exempel frukt och

historiska rétter. Sa linge det bott gront behover bli mer sisongsanpassad

minniskor i omradet har man dragit upp sin matfisk ur linets alla vatten. och mindre resurskrivande. Klassiska konserveringsmetoder kommer

DEN SVENSKH UPPF'N'}HNGEN att graktisleras. i éir;) hégren%lrad. oDet somféitsk vinter;icli( oliehéver i hogre
SQM BLEV GRHDBEN Pﬂ M@SET grad vara lagringsbara grodor sasom rottrukter och kal.

Mjolkseparatorn dr Gustaf de Lavals och Oskar
Lamms uppfinning fran 1878. Till art borja
med sildes separatorn pd Regeringsgatan mitt

Kott ats av de flesta i gamla tider. Men hur ofta man at kott var mycket
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en klassfraga. Flisk och kyckling var till exempel

vanligt kott under medeltiden. Liksom far-/ i Stockholm. Den geniala idén att separera

lamm-kétt. Den allra vanligaste fodan forr i gridden frin den diirmed avfettade mjolken, gtockholmsméltiden ir mat som vira barnbarnsbarn

tiden, gav dkerns sid — i form av bréd och grot. dr grunden for Stockholmsmaltidens lickra ocksa ska kunna ita. Att 4ta mer nirodlad mat ger

b

oss chansen att ni framtida klimatmal. Det ska vara E
nira mellan matjorden och matborden. Nira mellan f

Ur jorden fick man ocksa upp kilrot och majrova, efterriits. Och en uppfinning som dn idag

anvinds i hela véirlden.

dven det vardagsmat i flydda tider.
Redan i det medeltida Stockholm fanns det gott
om mjolkkor. Men man drack inte mjdlken, utan

hagen och magen.

framstillde andra mejeriprodukter av den. Som till

exempel surmjolk, smér och ost.
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Hela Sveriges matmarknad
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