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Fia Gulliksson, Jamtlands egen ambassador for det lokalproducerade
mathantverket, dr noga med ingredienserna. Oavsett om det handlar om
matlagning, kéksbygge eller livet i stort.

AV ANNE-CHARLOTTE ERIKSSON RECEPT: FIA GULLIKSSON FOTO: TINA STAFREN OCH SANDRA PETTERSSON

- En sann gastronom bryr sig alltid om
sambandet mellan jord och bord, slir Fia
FIA GULLIKSSON Gulliksson fast samtidigt som hon med
Alder: 46 ar. flinka fingrar plockar vildoftande grislok,
N L persilja och oregano i kokstridgarden.
Faml'lj: Ella, 1? ar, min man Eftersom tomten sluttar har Fia och
Martin och vara gemen- h Martin b
samma barn Pelle, 7 &r, och ennes man Martin byggt terrasser att
Emmylo, snart 4 &r. odla érter, potatis, bir och blommor pa.
Perfekt soligt och lugnt lidge, det 4r nistan
s4 att man hor hur det sjuder i rabatterna
av vixtkraft.
Fia Gulliksson sjilv har ocksa hittat
sin ritta miljé. Har vid Storsjons vackra
strand i Ope, ett par mil séder om Oster-
sund, har hon och maken byggt sitt

Bor: | Ope, séder om Oster-
sund.

Yrke: Entreprenor. Driver
Brunkullan AB, Bathuskro-
gen och eventforetaget
Food in Action tillsammans
med Martin. Anstalld pa

Sl av i el fnsi dromhus. Det stora ljusa koket dr den

for landsbygdsutveckling, absoluta medelpunkten och planlésningen
for att arbeta med gastro- ir dppen. Det var viktigt att barnen skulle
nomisk landsbygdsutveck- kunna springa runt i rummen utan att
ling. nagot hindrade dem, forklarar hon. Det
Ater helst: Léngkok pa grd golvet i cement tal riktigt tuffa tag.
ravaror vi jagat och plockat Det ria materialet ir vackert och framfor
sjlva. allt dr det energieffektivt, eftersom de valt
Matfilosofi: Gott, rent och att virma upp huset med golvvirme. De
rattvist, vilket ar Slow food- stora fonstren i koket slukar energi, men
rérelsens paroll, men jag det fir det vara virt tycker Fia.

lagger ocksa till nara. — Jag visste pd en ging att kdket skulle
Drommiddagsgast: Carlo ligga hir med utsikt 6ver vattnet. Pappa
Petrini, grundaren av Slow tyckte att jag var tokig som inte placerade
food-rorelsen. vardagsrummet hir, men nu har han vant
Dold talang: Fena pa drag- sig. Det dr ju hir vi ir hela tiden.

spel och att sjunga jazz! Fia har alltid haft en nira relation till

sin familj, férildrarna bor dessutom gran-
Lés mer p4 bathuskrogen.se nar. Tillsammans med mamma Anita och
brunkullan.com eller lillebror Fredrik drev hon Brunkullans

foodinaction.se krog i tio ar. For tv4 &r sedan tog hon éver

Brunkullans teer, som Anita startade 1977. »

2 ALLT OM MAT NR 16 2009



Enkelt, vitt och raka linjer ar koks-
modellen for familjen Gulliksson.
| férgrunden syns matbordet med
duk fran Froso handtryck.

Nygraddade majsplatta Brunkullans forsta svarta teblandning Fia Gulliksson mikrar majsen med
“med trattkantareller, fa sag dagens ljus 1972. Idag har skalet pa ungefar sex minuter. Skala
» ._ﬂngold och 6rtsmor. sortimentet utokats med fyra och njut med en klick smor!
- ekologiska teblandningar.

-




FLEXIBELT KOK

Var sak pa sin plats. Kryddorna forvaras i ladan
under spisen, farska orter och oljor star vid
sidan av pa banken, alltid nara till hands.

Foretaget har Fia valt att skota pé halvtid.

— Visst skulle det gé att expandera
teverksamheten, men det ir s3 mycket
annat jag vill hinna med i livet!

Alla tankar om mat och miljo 51l pa
plats for ett par 4r sedan nir hon besokte
Slow food-missan Terra Madre i italiens-
ka Turin. Hon berittar engagerat om
ett holistiskt synsict pd maten och livet i
stort, att allt méste fa ta tid. Hennes idéer
om lokalt och nirproducerat i Jimtlands-
bygden vill aldrig ta slut. Just nu arbetar
hon deltid fér Jimtlands institut fér lands-
bygdsutveckling med uppdraget att hjilpa
alla duktiga mathantverkare i Jimtland att
foridla och nd ut med sina produkter.

Fia smakar av en stark brygd av rott te
smaksatt med lime, som snart blir fond i
morotssoppan hon lagar fér Allt om Mat:s
ldsare.

— Te anvindes frin borjan som krydda
i matlagningen, berittar hon och stricker
fram en sked for provsmakning.

Morotssoppan dr mustig, samtidigt som
den fir en frisk citruston av det roda teet.
Soppan skvimpar éver och rinner under
den stora kdkson dir favoritporslinet, lop-
pis- och antikvariatfynd, férvaras. Efter-
som kokson stér pd hjul kan den enkelt
rullas bort sa att kladdet kan torkas upp.

Tva rejala kylskap tronar mitt i koket. Frysen far

sta i garaget, dar Martins egenfangade fisk och
viltkott forvaras.

— Det hir ir en suverint flexibel 16s-
ning, siger hon nedifran golvet. Nir vi
ir manga ir det bara att rulla undan hela
bianken och gora langbord i koket.
Arbetsytorna ir rejile tilltagna. Disk-
binken i rostfritt stal 4r egendesignad och
bestilld fran Nordsamverk i Ostersund.

Fia Gulliksson med
maken Martin och
barnen Emmylo
och Pelle.

Enligt svensk standard ska diskbinkar
vara 90 cm hoga och 60 cm djupa. Hir
har diskbinken fétt betydligt generosare
matt: hdjden dr 98 cm och djupet 78 cm.

— Jag ir alldeles fér stor for att kunna
jobba vid binkar med standardmatt,
skrattar Fia, som 4r 183 cm lang.

Koket dr uppdelat i tva avdelningar.
Den stora ljusa delen ir familjens, och
den lilla delen med ett gigantiske kylskap
frin Cylinda ir arbetskék. Dir tillreds
maten som hon serverar forbokade gister i
Béthuskrogen nere vid vattnet.

Koksskipen i vitt kommer fran Ikea.
Fia och Martin vill att basen i hemmet ska
vara rak och ren. D3 ir det enkelt att med
sma inredningsdetaljer indra farger efter
sdsong.

— Vi ir sé kreativa att det bara sprakar
om oss ibland, d3 ir det skont att vila i det
vita.

Tva ginger har Fia varit nira act bli
utbrind nir engagemanget har blivit for
stort. Hon har bromsat i tid bada ginger-
na, limnat de projekt som tagit for mycket
tid och startat ndgot nytt i stillet.

— Det ir sé jag funkar. Jag drar igdng
saker i liten skala och si 6kar farten i takt
med att engagemanget vixer. Men nu dr
jag fast forankrad hir hemma i mitt eget
kok. Familjen dr min utgdngspunke i allt
jag gor, det dr sé jag behiller balansen. €2




FIAS HOSTMENY

"Mina recept racker alltid till ﬂer an fyra. Av princip vagrar jag att laga lite nar
na hem grannar, sldakt och vanner.
ir bra fo

on, rivet skal och saft
orcestersas
ngsalt
ald svartpeppar
ar tabasco

orcestersas, salt, peppar
asco. @

1 %2 tsk sc
1 %2 tsk bakpulver

it margain

nymald svartpeppar
0 g mangoldskott eller farsk
spenat

F‘ TILLBEHOR:
ortsmor
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ia Gulliksson ar en sann

wtro m och har tagit till sig
Sl R

ow food-rorelsens budskap:
Gott, rent och réttvist.

Arbetskdket med separat diskho,
spis samt kyl och frys ligger i an-
slutning till familjens privata kok.

Duschmunstycket ovanfor disk-
hon &r ett bra komplement till den
vanliga kranen.

ATT DRICKA TILL

Till soppan:
Dr Loosen Bernkasteler Kurfiirstlay Riesling Spatlese 2008 (7203)
Tyskland, 109 kr

Ett halvtorrt vitt vin med elegant, frisk smak. Inslag av persikor,
citrus och applen.

Till plattarna:
Staropramen (1679), Tjeckien, 15:10 (33 cl)
Frisk, aromatisk pilsner med markerad men balanserad beska.
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Frukt- och barknacke

(D 40MIN +4MINIUGN

Kndickebrédet dir gott som tillbehor
till soppa med féirskost eller bara
med smér. Aven gott till ostbrickan.

TILL 50-60 SMA BRODKAKOR:

200 g torkade vinbar, blabar.
lingon, tranbadr, aprikoser,
fikon eller russin

3 dl havremjolk eller mjolk

25 gjast

1 tsk salt

1 %2 dl grahamsmijol

1% dl ragsikt

1% dl dinkelmjol

4 dl vetemjol (240 g)

1 msk hel kummin

1 msk hel fankal

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 225° Finhacka
den torkade frukten.

2. Varm mjolken till finger-

FLEXIBELT KOK

varmt, 37° ROr ut jasten i lite

av mjolken. Tillsatt resten av
mjolken och salt.

3. Tillsatt de olika mjolsorterna
och frukten och arbeta till en
smidig deg, spara lite av vete-
mjolet till utbakningen.

4, Dela degen i tva delar. Gor tva
rullar, skar varje rulle i 25-30 bitar.
5. Kavla ut degbitarna till
rundlar, sa tunt det bara gar, pa
mjolad arbetsbénk. Mjola dven
kaveln sa gar det lattare. Bérja
med slat kavel och avsluta med
kruskavel. Lagg rundlarna pa
platar med bakplatspapper.

6. Gradda brodet mitt i ugnen
4—-6 min tills de fatt fin farg. Lat
brédet kallna pa galler. @

TIPS!Frys in halva degenii plast-
folie. Det gar utmarkt att ta fram
degen och baka ut den senare.
Lat den tina i kylskapet for basta
resultat.

Farskost

@ 10 MIN + 12 TIMMAR | KYL

Otroligt Idttlagad férskost,
anvdndbar och god.

TILLCA4DL:
1 liter filmjolk (3 %)
1 msk kallpressad rapsolja

GOR SA HAR:

1. Varm filmjolken till 40°.

2. Latfilenrinnaavien fin-
maskig silduk eller i kaffefil-
ter i kylen 6ver natten.

3. Smaksatt farskosten med
nagot av forslagen eller bara

med Ortsalt. Ringla over olja
strax fore servering. ®

Smaksattningar:

« fdrska orter, salt och nymald
svartpeppar

« hackad vitlék, salt och nymald
svartpeppar

« spiskummin, chili och salt

« citronzest, hackad persilja,
hackad vitlék, salt och nymald
svartpeppar

- rostade frén, nétter, salt och
nymald svartpeppar

TIPS! Overbliven vassle kan du
anvanda som vatska till brodbak.




FLEXIBELT KOK

Morots- och sotpotatis-
soppa smaksatt med
rott te

(CEUL

Soppan kan dtas eller drickas
iskall eller varm.

TILL 8-10 PERS:
Enkelt och gott: hembakat

2 gl.'.'la |°'_<f“' knéckebréd, firskost med
2 réd chili, t ex spansk orter och morotssoppa med
peppar rott te och ingeféra.

50 g farsk ingefara

2 msk kallpressad rapsolja
eller olivolja

2 msk mjolkfritt margarin
eller smor

2 liter starkt Brunkullans rétt
te lime honeybush eller
annat rooiboste smaksatt
med citrus

2 gronsaksbuljongtérningar

600 g morotter

300 g sotpotatis

1 dl havregradde eller mel-
langradde

1 dl torrt vitt vin (mous-
serande om soppan
serveras kall)

2 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar

TILLBEHOR:

olivolja

{
1

GOR SA HAR:
1. Skala och grovhacka
I6ken. Karna ur och finhacka
- chilin. Skala och hacka
ingefdran. Fras 10k, chili
och ingefara i olja och smor
i en gryta. Tillsatt te och
buljongtarningar.
2. Skala mordtter och sot-
potatis och skar i stora bitar.
Lagg bitarna i grytan och
koka dem helt mjuka under
lock, ca 15 min. Mixa soppan
slat med mixerstav.
— "N 3_Tillsatt gradden och
lat puttra ca 5 min. Vill du
~w.=_ serverasoppan kall, kyl den
~~— — = jkallt vattenbad.
T 4. Tillsatt vinet strax fore
=~ servering. Smaka av med
.~ = saltoch peppar ochringla
over lite olja.Servera med
fruktknécke och farskost. @
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Sotosten kan serveras i sma
portionsformar eller bakas i en
 storre form och frysas in.

Sotost ar en gammeldags efterratt, som i
stort sett varje by i Jamtland har ett eget
recept pa. Sotost ats ofta forr som smorgas-
paldagg. Har serveras den med lattvispad
gradde och svarta vinbar.

Jamtlandsk sotost

@ 2TIMMAR + 40 MIN I UGN
Grundreceptet kommer frdn Eva
Hbégbom i Pilgrimstad, som kokar
sétost som hennes mormor frén

Stromsund alltid gjorde. Eva har
ingen kardemumma i sitt recept,
men det férhdjer smaken. S6tos-
ten kan frysas for att ditas senare.

TILL 8-10 PERS:

3 liter mjolk (3 %)

1 dl vispgradde

2 dlI strosocker

3 kanelstéanger

3 kardemummakapslar eller
4 tsk kardemummakarnor

2gg

1 tsk ostlope*

1-2 tsk mald kanel

TILLBEHOR:

lattvispad gradde

bar
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GOR SA HiiR:

1. Sjud mjolk, gradde,
socker, kanel och karde-
mumma ca 2 timmar tills
vatskan kokat ihop till
halften.

2. Kyl blandningen tills
den ar fingervarm, 37°.
Vispa darefter i agg och
ostlépe. Satt ugnen pa
175°.

3. Hall blandningenien
vattenskoljd ugnssaker
form. Stro 6ver mald
kanel och gradda mitt i
ugnen ca 40 min.

4, Servera ljummen med
lattvispad gradde och
sasongens lattsockrade
farska bar. @

* Ostl6pe finns i vélsorterade
livsmedelsbutiker och pa
Apoteket.
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Rivjarn - stadig rasp fran Micro-
plane nar det ska rivas parmesan-
ost, apelsin-, citron- eller limeskal.

Gjutjarnsgryta — ett riktigt langkok
kraver en ordentlig gryta. Den hér har
Fia Gulliksson fyndat pa loppis.

Angkorg - korgen fick félja med
hem fran Malaysia for 16 ar sedan.
Kryddkvarn - mal storre

mangder kryddor pa nolltid.

Fias favoriter

inhandlats pa den ekologiska
Vissa saker star och dammar i skapen, andra butiken Matdistriktet i Stockholm.

anvands varje dag. Har ar sju prylar som Fia
Gulliksson inte skulle klara sig utan.

Ortsax - vietnamesisk sax i - Y
kolstal. Fungerar utmarkt G -
i kryddlandet. w2t S -
\“:’:“-‘u ~ g
Tesil - klart
temakerskan

har rejala tesilar
hemmal! Denna
aren gava fran
svarmor.
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