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HUSMANSKOST

Skribent: Vin & Matguiden

Den har veckan lyfter vi fram husmanskosten som tema, de klassiska rétterna vi gérna
ater om och om igen, vért svenska matkulturary.

De flesta av oss har dessa fantastiska smakminnen fran barndomen. Det sattes fram
kaldolmar, kattbullar, kalops och blodpudding i kéket som en lang stund lockat med sin
forforiska doft. Mammas kéttbullar &r alltid bast. Mormors séndagsstek @r perfekt och
farfar gor den godaste dillstuvade potatisen till isterbanden. Punkt. Nar vi senare sjalva
vill borja laga rétterna frégar vi vara kaksidoler och husmanskosten lever vidare,
generation efter generation.

Husmansratterna lagas och serveras oftast till enkla luncher och middagar i veckorna
men med lite exira jobb och pynt kan de med latthet lyftas till helgernas festmdltider.
Moderna kéksredskap och nya tillagningsmetoder gor att vi idag kan ta tillvara
révarans bade smak och textur Gnnu battre. Nya hjalpmedel gér garneringen enklare
och tjusigare med lite anstréngning.

De kanda matratterna har genom tiderna kommit till efter tillg&ngen pé ré&varor sé
tanket med att laga mat effer sésong ar inget nytt, bara tillbaka till rétterna. Vegetarisk
kost @r hett just nu s& vi ser dven grén husmanskost pd lunchmenyerna, med svenska
sasongsravaror och med smaker och metoder frén férr. Vi ser ratterna dven pé
finkrogarna, om an forfinade versioner.



Vin & Matguiden alskar husmanskost och har oandligt manga fina ratter i vér
receptbank. De flesta finns hos var profil Per Morberg, kungen av husmanskost, men
aven hos manga av de andra duktiga matlagarna. Sék p& husmanskost och njut av
skatten!



