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En resa for kropp, sjal och sinne...

et finns ett rike indt landet som bjuder pi

aventyr med tydlig smak och doft. Nira,

men 4nda langt borta.Vid stigens borjan 1 ett
mytomspunnet grinsland, dir skogen och myrmarkerna
moter de brusande vattendragen och fjillvidderna pa
hog hojd. Hir lever och frodas den gamla matkulturen,
med inslag av nyttigt nytinkande. Révarorna finns ju
redan, 1 form av bir, svamp, vilt, fagel och fisk.

Det handlar om Vildrike i norra Dalarna, dir den
ororda naturen ir hogst tillginglig for nyfikna besokare.
Hir finner du flera goda platser att vila vid, for att fa
niring for kropp, sjil och sinne. Gamla girdar, hotell,
pensionat och fjillstationer med patina och atmosfir som
serverar villagad mat 1 vilsam milj6.

Det dr latt att bli kvar 1 dagar, for dventyren finns
runt knuten, oavsett om det handlar om att fiska, vandra,

ika skidor eller bara vara.
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Foto: Anders Dahlin

Den smakfulla turen 1 denna bok tar sin bdrjan 1
Tandadalen for att na sitt slut 1 Grovelsjon, dir vigen
overgdr 1 vildmark. Under resan far du mota manniskor
som valt att leva hir uppe och som virnar om livets
goda. Och vill du prova det vilda sjilv hemma 1 koket

finns recepten som ledsagare. =

is a land of adventure,
with a distinct taste and smell. Close to the mountains, and
open to the wilderness. A path in a land that borders on
legends and myths, and where forest and marshland meet the
bubbling brook and the high plateaus. Here the traditional
food has a new lease of life, where old secrets are combined
with new influences. They call it Vildrike (" The wild king-
dom”); seven small hotels, restaurants, farms and mountain
lodges together sharing a central theme — good eating.



Rock'n roll i Tandadalen

et ar rock n roll som giller i Tandddalen. Brant-

are backar, hiftigare skiddkning och mera rd;

pa after skin, om man nu 4r sugen pa det. Men
pa Fjillis mat & vin hirskar lugnet — utom 1 kdket. For
visst praglas Micke Siwersons matlagning av tempot pa
den lilla skidorten.

Han dr krogaren, som tillsammans med partnern
Sandra Berntsson, delar sin tid mellan Tandidalen och
Moskva. Fjallis matsal med vinbar pa vintern och en
svensk restaurang i den ryska huvudstaden under som-
marhalvaret, dir han lagar svenska klassiker till politiker,
kindisar och svenskar i forskingringen. Rivarorna
skickas med lastbil direkt till Ryssland.

— Jag gillar plockmat och har en tanke pa att snart
borja servera tapas a laVildrike hir uppe. Det finns ju si
mycket gott frin trakten att anvinda.

Han nidmner bade svamp, ost, sikrom och vilda deli-
katesser som suovas och ripbrost.

Micke fir redan utlopp for lusten att skapa sma, de-
likata ritter pa Café Mezzo, hans andra krog 1 Tandi-
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dalen, som serverar en mingd antipasto med italienska

tortecken. Men pa Fyillis mat & vin ar det mer kik med
vilda drag och hirliga kombinationer. Halstrad réding
med kapris, fasanbrost och karljohansvamp, reninnanlar
med svartrot samt getost och hjortronmylta dr bara nigra
exempel pd Mickes smakliga moten. Sedan finns alltid
sisongens klassiker pd menyn, som varierar under si-
songen. Populira ritter som stindigt dterkommer ir Bift
Rydberg och rabiff med tillbehor.

—Min farmor var gammal husmor som lagade mycket
vilt och figel. Som liten hingde jag alltid efter henne 1
koker och det har nog satt sina spar. Hon lirde mig att
mat ska vara enkel, men ocksa att viga sitta smaker mot
varandra, vilket jag stindigt gor i min matlagning.

— Dessutom sa poangterade hon vikten av att steka
kottet snillt”, for att sedan lita det vila i ugnen pa lig
temperatur.

Matsalen har vinklade panoramaglasfonster som vil
harmonierar med vyn 6ver backarna i Tandadalen och
det branta Hundfjillet lingre visterut. Och vad passar
inte bittre 4n att kunna f6lja de som valt kvillsskidakning
1 varvintersol samtidigt som forritten med ilgcarpaccio

och tryffel serveras pa vackra tallrikar. =
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@ Skidakning for morgonpigga. Skidanliggningarna i
Tandiddalen och Hundfjillet bjuder pa en hel del svarta

pister, vilket lockar manga fartfantaster. Fér den mor-
gonpigge finns tidig skidakning en ging 1 veckan, da
liften 6ppnar redan klockan sju och di du ocksid kan
kika frukost 1 backen.

Att gd pa tur dar litt och smidigt. Ta stolliften upp till
toppen, for att sedan skida Gsterut, mot Silens hogfjills-
hotell. Efter avslutad tur och en vaffelfika pa Gammel-
girden kan du ta skidbussen tillbaka till Tandidalen.

Vill du gora en dagsutflykt till dnnu svartare utfors-
16por dr det en knapp timmes bilkorning till norska
Trysil. Granfjillsstdten 1 nordvist dr ett annat skidomrade

inom rackhall.

is situated in the centre of landddalens
ski resort. Here the slopes are steeper and the skiing more
challenging. The chef, Micke Siwerson, serves game, fish and
poultry in exciting combinations, like grilled char with capers,
and fillet of reindeer with scorzonera. After dinner you with-
draw to landddalens mountain hotel, which is right at the

doorstep of the skiing slopes.
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Algcarpaccio med tryffel
och visterbottenost
4 PERS

ca 300 g dlgfilé

1 dl kallpressad olivolja
0,5 dl rapsolja

1 knippe persilja

1/4 dl tryffelolja
vdsterbottenost

ruccola

ev nagra tryffelskivor

Rulla filén hart i plastfilm
och frys under nagra timmar.
Ta sedan filén ur frysen, lat
den tina ndgot och skdr sedan
i tunna skivor (helst i skdr-
maskin). Ligg ut skivorna
pa tallrik.

Virm rapsoljan till ca 80 gr.
Ligg persiljekvistarna i en
mixer och hdll pd den varma
oljan.

Mixa pa hogsta hastighet i ca
tva min. Sila genom durkslag
och blanda sedan i oliv- och
tryffeloljan.

Krydda de tunna filéskivorna
med salt och svartpeppar och
pensla rikligt med oljan.
Hyvla visterbottenost pd
toppen och garnera med
ruccola, ev lite tryffel och

en senapsvinaigrette.

Ripbrost med mandel
och ostronskivling

2 ripbrdst per person
(ca 150 g tillsammans)

2 bakpotatisar
1 klyfta vitlok
100 g smor

rosmarin

12 sotmandlar

1 dl mjolk

4 torkade aprikoser

100 g ostronskivling

1 liten schalottenlok

smdor och olivolja for stekning
2 timjanskvistar

1 krossad vitloksklyfta

salt och peppar

dill for garnering

Skdr bakpotatisen i 3 cm
tjocka kuber. Koka potatisen
i smoret tillsammans med en
vitloksklyfta och lite rosmarin
tills den dr mjuk.

Mandeln kokas forst i lite
mjélk i ca 2 minuter och rostas
sen i ugnen pa 175 grader.
Skr de torkade aprikoserna

i smd kuber.

Bryn ripbriosten hastigt i
stekpanna med smér, olivolja ,
timjan och lite krossad vitlk.
Baka sedan brosten i ugnen
pa 150 grader i ca 4 minuter.
Ta ut dem ur ugnen och ligg
i aluminiumfolie och lat vila
i fem minuter.
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Stek samtidigt ostronskivin-
gen tillsammans med den
hackade mandeln, aprikos-
bitarna och den finhackade
schalottenloken. Salta, peppra
och tillsdtt lite dill.

Ligg potatisen i botten pd

en vid form och ligg svamp-
blandningen ovanpad.
Tianchera ripan i fina skivor
och servera med en rédvinssky,
gdrna kokt pa fagelskrovet.

Friterad getost
med hjortronmylta

En bit Monte Enebro

— halvmjuk, smakrik spansk
getost — dubbelpaneras i mjol,
uppvispat dgg och skorpmjol.

Fritera i rapsolja i ca 3 min.
Berikna ca 75—100 g ost per
pers.

Fritera darefter firsk persilja
— en halv minut ricker.
Servera med hjortronmylta
eller sylt. Garnera osten med
persiljan.
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Idyll med hég mysfaktor

ammelgarden handlar mycket om kinsla och

tidloshet. Den timrade gamla 1600-talsbygg-

naden flyttades till Silen frin Malungsfors
1945, for att bli kaffe- och viftelstuga for dtidens rese-
nirer. Tankt som ett lagom dventyrligt utflyktsmal for
gasterna pa Hogfjillshotellet en bit lingre upp pa fjill-
sluttningen.

Aven om vifflorna med hemligt recept fortfarande
lockar fikasugna vandrare och skidikare, dr det 1 dag
framforallt maten och miljon som fir turister att sdka
sig till det gamla pensionatet, granne med Silens knut-
timrade fjillkyrka.

Matsal och sillskapsrum har hog mysfaktor, med drag
av anrik fjillstation. Uppstoppade djur och ftiglar lings
viggarna, gamla dalaskdp, hemvivda bonader och 6ppna
tiljstensspisar med sprakande eld borgar for linga sitt-
ningar.

— Vi ar lite av ett klassiskt turikarstalle, mitt 1 det
alpina omradet. Hir finns varken bullrig after ski eller

rakfrossa, siger koksmistare Jonas Moller som vil {or-
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valtar den gamla mattraditionen med mycket vilt och

tagel pa menyn.

— Hit kommer gister som vill ta det lugnt, 1 form av
skidturer och vandringar i maklig takt, kanske en vilo-
stund pa rummet efter bastun for att sedan avsluta med
en god middag.

Hjort, vildsvin, orre, fasan och tjider hor till Jonas
absoluta favoriter. Réavaror som bland annat resulterar i
flera innovativa ritter som karljohansoppa med fasan-
frikadeller och lufttorkat vildsvin med hyvlad manchego
och piperade.

— For mig ir det svart att laga mat jag sjilv har trote-
nat pa, som t ex roding och 6ring. Darfor har jag istillet
valt att ha rédtunga och torskrygg pa menyn. Och hit-
tills 4r det ingen som klagat, siger Jonas och ler.

[ den vilbesokta matsalen denna afton 4r det en salig
blandning av gister. Fran barnfamiljer och ildre stam-
gister som bor med helpension till middagsbesokare frin
stugor och hotell i ndromradet. Jonas och hans personal
har fullt upp 1 det lilla koket med att tillaga kvillens alla
ritter. Flera sillskap har dessutom bestillt den speciella
Vildrikemenyn med Gammelgirdens kriftsoppa, hjort-
rullader och kaffepannacotta. Garanterat en maltid som

kriver sin goda tid. =
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@ 20 mil résade leder. Frin Gammelgirden vid Ost-
fjallets sydsluttning har du nira till liftar och skidbackar.

Lindvallens skidsystem 4r ihopbyggt med Hogfjills-
hotellets backar och transportliften mellan skidomradena
passerar strax nedanfor Gammelgirden.

Hir finns ocksd preparerade lingdspar, dir du litt
och smidigt tar dig ut pa kalfjillet. Varfor inte vilja ut-
flyktsstugorna Storfjillsgraven och Hemfjillsstugan, dir
du kan fika 1 vilsam miljé.

Den sodra delen av Kungsleden passerar ocksd nira
Gammelgarden.

Sommartid finns det 6ver 20 mil résade vandrings-
leder 1 omradet.

Gammelgirden arrangerar dven temaveckor med bl a
fiske, stavgang, golf samt svamp och vilt som birande

ingredienser.

by Sdlens mountain hotel traces its roots
back to the 17th century. The food and ambience are the main
attractions for tourists visiting the old boarding house. Here
you meet people who want simple peace and quiet, or to em-
brace hiking or skiing at a leisurely pace. Game and poultry
make up a large part of the menu, which boasts venison, wild
boar, black grouse and pheasant.

GAMMELGARDEN 13



Gammelgardens
kriftsoppa
4 PERS

20 insjokriftor
1/2 gul lok

1/3 morot

1 liten bit rotselleri
3-4 persilje kvistar
1 kvist timjan

1/2 lagerblad

6-8 vitpepparkorn
2 msk tomatpuré
4 msk konjak

2 msk pernod

2 dl vitt vin

2 dl vispgridde

1 msk osaltat smor

Skala kraftorna och spara
stjdrtarna till senare.

Fris gronsakerna i smoret
tillsammans med kriftskalen
och kryddorna utan att det tar
farg och tillsdtt sedan tomat-
puré samt sprit och vin. Fyll
pa med tre liter kallt vatten.
Sjud detta i ca tre timmar
(var noga med att skumma
av_fonden).

Sila sedan av fonden i en
finmaskig sil och reducera den
till halften.

Tillsdtt vispgridde och lat
sjuda pa svag varme i ca 30
minuter.

Mixa och smaka av med salt
och peppar och servera med
kriftstjdrtarna.

14

Hjortrullader

med rostade rotfrukter
samt portvinssky

4 PERS

Ca 500 g hjortytterfilé

4 skivor lufttorkad skinka
200 g riven vdsterbottenost
100 g finhackade soltorkade

tomater

Skdr hjortytterfilén i fyra lika
stora delar.

Banka dem tunna mellan
plastfilm (till ca 1/2 cm i
tiocklek). Ligg skinkan
ovanpd filén, direfter osten
och tomaterna.

Vik in kanterna och rulla
sedan ihop till en rullad. Fast
Vsommen” med en tandpetare.
Krydda rulladerna med
svartpeppar.

Det behdvs inget salt pa
kattet, eftersom osten dr
ganska salt 1 sig.

Bryn rulladerna i panna runt
om. Stek firdigt i 150 graders
ugnsvirme tills innertempera-
turen ndr ca 48 grader. Lt
ddrefter kottet vila i alumini-
umfolie i tio min.

VILDRIKE



Rostade rotfrukter:
1 morot

1 palsternacka

1/2 rotselleri

1 tsk timjan

1 tsk rosmarin

1 dl olivolja

Skala och tirna rotfrukterna.
Blanda dessa med kryddorna
och olivoljan, rosta i 195
graders ugnsvirme i ca 20
min.

Portvinssky:

1dl strosocker

2 msk balsamicovindger

2 dl portvin

2 dl firdigblandad viltfond
(koncentrat finns att kopa i
livmedelsbutik)

Smiilt sockret i en kastrull till
det blir gyllenbrunt. Tillsatt
balsamicovindgern och port-
vinet och reducera till halften.
Fyll pa med viltfonden och
reducera till halften.

Smaka av med salt och peppar.
Tink pa att kopta fonder ofta
dr salta fran borjan.

Skir rulladerna diagonalt infor
serveringen och ligg dem pa
rotfrukterna. ” Garnera” med
portvinsskyn.

Servera girna med kokt
potatis och tryffelpuré eller
potatiskaka.

GAMMELGARDEN
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Kaffepannacotta
med espressogelé
4 PERS

3 dl vispgridde

1/2 dl strésocker

1/3 vaniljstang (urskrapad
samt stjilk)

25 g rostade kaffebonor

1 1/2 gelantinblad

Blotligg gelantinet i kallt
vatten. Blanda samman de
ovriga ingredienserna och koka
upp till forsta bubblan. Tillsdtt
sedan gelantinet och rér om
tills det har smailt.

Sila griaddblandningen genom
en finmaskig sil.

Skumma av och fordela
blandningen i espressokoppar.
Stall kopparna i kylen till dess
att massan stelnat.

Espressogelé

1 dl nybryggd espresso
1 gelantinblad (blotlagt)
1 tsk strosocker

Smiilt gelantinbladet och
sockret i kaffet. Lat kaffe-
blandningen svalna ndgot.
Hall sedan gelén over de
stelnade pannacottorna, sd

att det bildas ett lock.

Servera girna med vaniljglass.




Vilt, vin och vila

et finns en plats 1 Silen som ligger mitt 1 allt,

men anda lite vid sidan av. En bit ner i dalen,

med utsikt mot fjallen och skidbackarna ovan-
tor Silfjallstorget, har Olarsgirden funnits sedan mitten
av 40-talet. Ett timrat litet hotell med en erkind om-
skriven restaurang som har det dir lilla extra. Krogaren
Ake Svedtilja lockar med djirv “cross-cooking” och en
imponerande vinlista som bjuder pd nirmare 200 olika
viner.

— Det ir gott att leva och arbeta hir, siger Ake, som
har tre minuter till jobbet. N6jda gister ir det som far
mig att fortsatta.

Tillsammans med kocken Ola Svedman experimen-
terar han friskt fram djirva ritter som cannelloni med
confiterat ilgkétt, renravioli, roding med wasabi — och
torkat orrbrost med visterbottensoppa.

— Det ir mestadels Ake som stir for de galna idéerna
och jag som fir ta ner honom pa jorden, berittar Ola.

— Egentligen borde det nog vara tvirtom. Jag ir ju

hilften sa gammal som chefen, siger han med ett skratt.
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Ola har just kommit in frin skidbacken, efter nagra

goda snowboardik 1 virvintersolen, och ska precis ta
itu med kvillens middag.

Pa menyn finns dven ripa, hjort och 6ring. Och lickra
ostar fran Stina Olsson 1 Transtrand, som levererar bade
blimdgel, kittost och vit caprin till Olarsgirden.

— Dessutom bakar vi allt brod sjilva, utom Storbo-
kakan fran Mon Gard.

Ake berittar lyriskt om det mérka rigbrodet med
aprikos, russin och plommon. En annan ljusare variant
smaksitter han med blabir och lingon samt apelsin och
kanel.

— Det 4r viktigt med variation, bade for oss 1 koket
och for gisterna, menar Ake.

Restaurangbesokarnas nyfikenhet efter bade recept
och goda rid resulterar i dterkommande matlagnings-
kurser under sommar och host, di man som gist bide
bor, lagar och iter mat hir pa Olarsgarden. Och provar
viner forstds — for det finns ju lite att ta av.

Vintertid dr det mestadels de inbitna lingddkarna
som hittar hit. Efter en lagom svettig tur 1 skidsparen
kinns det gott att varva ner pa Olarsgirden med bastu,

pilsner och kanske en tupplur fore middagen. =
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@ Hundspann, hast och golfsvingar. Olarsgirden sam-

arbetar med arrangdrer som vintertid erbjuder heldags-

turer med hundspann, sndskoterutflykter och turer med
hist och slide. Under sommarhalvaret dr det vandringar
ut pa fjallet som giller. Eller varfor inte en ridtur...

For den svingintresserade erbjuder Silenfjillens golf-
klubb en 18-hils kuperad skogsbana i fjallmiljo, dster
om Silens by.

En smiamulen dag kan det vara lige att besoka
Olnispagarden, som ir Transtrands hembygdsgard med
anor frin 1500-talet. Gustav Vasa sigs ha Gvernattat hir

under sin dramatiska skidtur genom Dalarna.

offering lodging and
gastronomy at reasonable prices, and situated close to the alpine
ski area, cross country skiing and hiking paths. The restaurateur,
Ake Svedtilja, offers the perfect match in wine from a cellar of
200 labels to your meal of game, fish or poultry. You can also
learn more about different wines, food and cooking in the
classes arranged by Ake.

OLARSGARDEN 19



Snapsgravad renfilé och
smorkokta rodbetor pa
en badd av ruccolasallad
4-6 PERS

300 g renfilé

2 medelstora firska rodbetor
ruccola

100 g smor

salt

valfri snaps

20 g konc kycklingfond

Putsa renfilén fint, ligg den

i en liten form. Hll ndgra cl
valfri snaps pa filén lat den
ligga och dra ndgra timmar.
Gnid sedan in den med salt,
peppar och socker. Lt allt
ligga och dra i kylskap under
2-3 dagar. Viind den minst en
gang varje dag och hall girna
pa lite mera snaps.

Koka rodbetorna mjuka i en
liter vatten, kycklingfond, smaor
och salt. Skala och skdr i
tarningar, slunga allt i en het
panna med smor och ruccola.

Getostdressing:

75 gr créme fraiche

25 gr Gevrey-ost (vit getost)
10 gr honung

Mixa ost och honung till en
fin smet, tillsdtt créme fraiche

20

pa slutet och smaka av med
salt & peppar. Virm till ca 50
grader.

Skdr renfilén i tunna skivor,
lagg pa vid tallrik och servera
med dressingen och ruccola-
salladen med rodbetorna.

Algentrecste med wokade
gronsaker och chilismor
4 PERS

1 hel bit dlgentrecéte pa
ca 900 ¢
salt och peppar

Putsa dlgen fint. Salta och
peppra ordentligt och sla in i
plast, hart och ménga lager sd
att entreciten dr rund och fast.
Stek i ugnen pa 50 grader tills
dlgen har en innertemperatur
pd 43 grader. Oka dd
ugnsvirmen till 115 grader
och laga tills dlgen nar 52—54
grader. Var noga med att kolla
temperaturen, for det gar
undan ndr den fir upp farten.
OBS! Kontrollera innan att
plasten tal minst 125 grader.
Ta sedan kéttet ur ugnen, ta
bort plasten och vira in kéttet
i aluminiumfolie.

Lat vila i ca 20 minuter.
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Wokade gronsaker:
paprika, rodlok, minimays,
morot, bladspenat — ca 400 ¢
rapsolja

Woka gronsakerna med oljan
i het panna utan kryddor.

Chilismor:

150 gr smor

15 gr rod chili

5 grvitlok

15 gr schalottenlok
20 gr olivolja

Finhacka lok, vitlok och chili.
Friis i kastrull med smor och
olivolja. Blanda allt till en fin
smet och kyl.

Potatiskroketter:

500 gr riven kokt potatis
2 dgg

50 g ddelost

salt och peppar

vetemjol och skorpmjol till
panering

rapsolja for fritering

Blanda potatis, igg, ddelost
och kryddor med trislev och
forma sedan runda bollar.
Dubbelpanera dessa i mjol-
blandningen. Fritera krokett-
erna i 160 g varm rapsolja
till dess att de dr gyllenbruna.

Skdr dlgentrecéten i en haly
cm tjocka skivor, lagg pd en
klick chilismdr och servera
med kroketter och de wokade
gronsakerna.

OLARSGARDEN

Vaniljglass med varma
blabar i vit chokladsas
4 PERS

Vit chokladsas:
150 gr vit choklad
1 dl gridde

Blanda gridde och choklad
pd vattenbad. Ldt det inte bli
for varmt. Ligg frysta blabdr

i en djup tallrik, hdll éver den
varma sdsen och gratinera

i ugnen ca 250 grader, tills
allt ”bubblar”. Servera med

en kula vaniljglass.
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Dalgang med dimensioner

lvdalingar ir envisa. Oavsett om det handlar

om protester mot rondellbyggen eller virnan-

det om ilvdalskan si liter man sin rost horas.
Nagot som blir vildigt tydligt under lunchtid 1 matsa-
len pi hotell Alvdalen. For hir — mitt i samhillet och
lings vigen som leder vidare norrut mot Sirna och Idre
—viljer flera av ortsborna att njuta av gedigen husmans-
kost samtidigt som man girna och ofta diskuterar dags-
aktuella handelser pa det egna spraket. For dlvdalskan ir
mer an en dialekt, snarare fornnordiska och ursprunget
till svenskan, hivdar bade dlvdalingar och forskare. Det
finns visst Over 3 0ooo minniskor i dalgingen som har
spraket och orden med sig.

Maten som serveras pa hotell Alvdalen fir till och
med idel krisna husmddrar att bege sig hit for att 4dta
klassiska ritter som kalpudding, stekt flisk med ragg-
munk, kalops och fliskligg med rotmos.

Koksmistaren Jorgen Schroder virnar 6mt om alv-
dalskan och svensk matkultur. Han blandar girna hus-

manstraditionerna med mer viltrika inslag.
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— Jag har ju vixt upp 1 en familj dir réding, harr och
ilg varit vardagsmat, sa for mig ar det en naturlig del av
matlagningen.

Jorgen berittar entusiastiskt om det fina harrfisket 1
ilven, de guldgula hjortronmyrarna om hésten och om
ilgjakten, som for det mesta ger god utdelning.

— Sjilv dter jag dlgkott 2—3 ginger 1 veckan. Di och
dd blir det en orre eller tjider pd middagsbordet.

Att vara koksmistare pa hotell Alvdalen innebir allt
fran att laga dagens lunch till att skapa gourmetmaltider
for gaster som sarskilt sokt sig hit for den goda matens
skull.

Den hir eftermiddagen ir det mer in hogtryck 1
koksregionerna, for Jorgen och hans personal hiller som
bist pa med att laga en trerittersmeny for nirmare 500
personer. I kvill ska det nimligen bli stor dansbandsgala
med festmiddag pa orten och di ir Jorgen den sjalvklare
kocken.

Om han sjilv fir vilja middagsritt blir det helst rejal
ilvdalsmat med anor. Favoriten ir ”Suawattner” — en
grov kottsoppa med hel potatis, kilrotter, mordtter och
ilgligg.

— Ett riktigt lingkok som dr vl virt att vinta pa,

siger Jorgen med visst allvar 1 rosten. =
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@ Dragspel och harrfiske. Om man gillar fiske och ur-
skog med vildmarkskaraktir s ir Alvdalen helt ritt plats.

Osterdalilven har ett av Sveriges bista vatten for harr-
fiske och det finns flera artrika tjarnar och smasjoar i
omradet.

Annars dr sjilva samhillet 1 sig vil virt att utforska.
En sjalvklar attraktion ir Porfyr- och Hagstromsmuseet,
dir du bade kan lira dig mer om den unika bergarten
och om tillverkningen av dragspel och gitarrer som gjort
Alvdalen kint lingt utanfor Sveriges grinser. Virlds-
berémda gitarrister som Frank Zappa och Jimi Hendrix
har haft Hagstrom som leverantor. Aven Elvis Presley
spelade visst pa en Hagstromgitarr emellanat.

Alvdalens kyrka ir en av Sveriges storsta landsorts-
kyrkor med anor fran sent 1500-tal. Och glom inte att
kolla in den k-mirkta biografen och de gamla affirs-

skyltarna i neon (sd linge de nu fir finnas kvar).

is situated in the centre of Alvdalens kyrkby.
The restaurant specializes in the regional flavours of Dalecarlia
and real Swedish traditional dishes with a quality that attracts
visitors from far away. The nearby Osterdalilven is one of
Sweden’s best rivers for flyfishing. You can go hiking in the
forests, explore culture and geology at the local stonemuseum,
or visit the Orsa bear park.
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Carpaccio pa roding
med lime och ingefirs-
marmelad

4 PERS

300 g rédingfilé (bor ha
varit fryst i minst 2 dygn)
1 ask ruccolasallad

salt och peppar

Ingefdrsmarmelad:

1 limefrukt

1 cm ingefira

1/2 véd chili utan karnor
och mellanviggar

2 msk socker

Barja med lime och ingeférs-
marmeladen. Tvitta limen,
raspa av skalet och pressa ur
saften i en kastrull. Tillsdtt
Sfinstrimlad ingeféira och
finhackad chili samt sockret.
Raor om och koka upp, lat
koka en liten stund. Tag av
fran plattan och lat svalna.

Skiva rodingen tunt och ligg
ut skivorna pd fyra tallrikar.
Stré pa salt och dra ett varv
med pepparkvarnen. Pensla pa
lime- och ingefdrsmarmeladen.
Lat st i kylen 30 min fore
servering. Garnera rikligt med
ruccolasallad.

Algytterfilé med hjortron-
sky, rostade votfrukter och
palsternackspure

4 PERS

600-700g dlgytterfilé

Putsa dlgytterfilén. Bryn
runtom och salta och peppra.
Stek klart i ugnen pa 100
grader tills innertemperaturen
ir 62 grader. Lat vila i folie
en stund fore serveringen.

Hjortronsky:

1 msk smor

1 gul lok

1,5 dl rott vin

4 dl viltfond

3 msk hjortronsylt
maizena majsstirkelse
salt och peppar

20 g smor

Hacka loken och fris den
mjuk i 1 msk smor. Hall pa
vinet och koka tills halften
dterstar. Hall pd viltfonden och
koka ihop till hdlften. Tillsdtt
hjortronen och mixa med
stavmixer. Red sdasen med
maizena utrort i lite vatten.
Sila sasen och koka upp pa
nytt. Smaka av med salt och
peppar, vispa i smdret och

servera.
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Rostade rotfrukter
100 g morot

100 g kalrot

100 g rotselleri

1 msk olivolja

1 tsk timjan

Skala och skdr rotfrukterna i
centimetertjocka stavar. Blanda
med olivoljan, rosta i ugnen pd
225 grader pa ett bakplits-
papper tills de dr mjuka

(ca 20-25 min). Stré pa salt,
peppar och timjan.

Palsternackspuré:

500 g potatis (King Edward)
300 g palsternacka

3 dl griaddmjolk

30 g smor

Skala och koka potatis och
palsternacka mjuka. Pressa
genom purépress och vispa ner
graddmgélken och sméret.
Smaka av med salt och

peppar.

Skér upp filén i halvcentimeter
tjocka skivor och servera med
purén och de rostade rotfrukt-
erna. ” Garnera” med
hjortronskyn.

Karamelliserad mandel-
patrfait med vildhallonsas
och mandelkaka

Mandelkakor:
50 g mjukt smor
50 g strosocker
25 g marsipan
40 g mald mandel
10 g vetemjol

1 dgg

HOTELL ALVDALEN

Sitt ugnen pa 175 grader.
Vispa samman sméor, socker,
marsipan, mald mandel och
vetemjol med elvisp till en
slit massa. Vispa direfter ner
dgget. Fordela massan i sma
smorda formar och gridda mitt
i ugnen 20~25 min.

Vildhallonsas:
200g vildhallon
1/2 dl socker

Mixa hallon och socker.
Passera genom en ndtsil.
Klart.

Karamelliserad
mandelparfait:

1/2 dl rostade mandelflagor
3/4 dl socker

3 dggulor

3 dl vispgridde

Smilt sockret i en kastrull pa
medelstark virme. Nar sockret
smadlt och blivit ljusbrunt lyft
av kastrullen och ror ner
mandelflagorna. Hall upp pa
bakplatspapper och ldt svalna.
Bryt sonder den karamellise-
rade mandeln och kor till ett
pulver i matberedaren. Vispa
mandelpulvret och dggulorna
posigt. Vispa gridden och
blanda ihop med dggsmeten.
Frys i portionsformar. Lt
parfaiten std framme en stund
innan servering. Dekorera
sedan med hallonsdsen och

bjud pd mandelkakor dartill.




Fjallgard med egen odling

et dr var pd Mon Gard. Snon har fatt ge vika
tor solen och gronskan. I vixthuset blommar
bade penséer, petunior och pelargoner. Hus-
grisen Malin bokar 1 jorden bakom honshuset och stian.

I bagarstugan rider febril aktivitet. Eva och Lars
Ekstrand bakar Storbokakor 1 mingd. Ett tunt knicke-
brod med alldeles eget recept, som ar en av manga an-
ledningar till att besoka girden 1 grinslandet mellan
skog och fjill.

En dag som denna ar det svart att tinka sig att Storbo
vintertid ir ett riktigt koldhil, med minus 43 grader
som absolut rekord for nagra ar sedan.

Drémmen om en plats som Mon Gard blev verklig-
het 1 slutet av 8o-talet. Da fann Eva och Lars sitt drom-
stille, efter att ha levt och arbetat 1 Norrképing under
manga ar.

Mon Gird ir en gammal fjillgird med anor frin 1700~
talet, som efterhand vixt till en egen liten by 1 Storbo.
Hir finns timrade smastugor och gamla byggnader som

blivit logi for turister som soker nirhet till naturen.
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[ den ombonade matsalen serverar virdparet gedi-

gen och villagad mat utan onddiga krusiduller, med en
hel del egna ravaror som birande ingredienser. Allt fran
bl kongo och sparrispotatis till squash och paprika.

—Visst dr det hiftigt att kunna odla egna gronsaker
pa 700 meters hojd, siger Lars stolt och skrattar.

Han och Eva drivs av en outsinlig upptickarglidje.
Att prova nya vigar och ta vara pd vad naturen ger.

De bakar allt bréd sjilva och gillar girna grova vari-
anter, som danskt och ryskt rigbrod. Det ekologiska
mjolet himtas frin en kvarn 1 Orsa.

Aggen ir sjilvklart frin de egna honsen och en liten
biodling ger 6ver hundra kilo honung varje sisong.

Nir Eva lagar mat blir det ofta firgstarka ritter med
fallfisk, dlg och ren pa tallriken, girna med mycket gront
1 form av bonor, sparris, groddar och mangoldskott.

— Det kinns gott att kunna anvinda sig av det som
finns 1 omradet. Siken fir vi frin sjon Femunden och
renkottet frin samebyn. Sa 1 stort sett allt vi anvinder
har lokal prigel.

Snart dr det dags att laga kvillens middag. Laxen har
redan citrusgravats under natten och nu ska Eva ta itu
med rotfruktsgratingen till varmrittens renfilé. Desser-
ten pa lingon frin Storboskogarna ir redan klar och

vintar 1 frysen... =
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@ Flera fina forslag: For den som vill vara mer aktiv

under en vistelse pa Mon Gard sd finns det en hel del

att gora. Under vinterperioden erbjuder Eva och Lars
bade snoskotersafaris och hundspannsturer i niromradet.
Sommartid ir nirheten till det omfattande sjosystemet
1 Storbo-Flotningen en stor anledning att hyra kanot
under nigra dagar. Hir finns goda chanser att fa se bade
alg, baver och kungsorn.

Lars guidar girna girdens besdkare 1 Hirjehogna-
och Fulufjallsomradet, tva dolda skatter vid sidan av de
vanliga fjillvandrarstraken. En sjilvklar attraktion ir
Njupeskir, Sveriges hogsta vattenfall, som ligger 1 Fulu-
fjalls nationalpark.

Men den storsta attraktionen av dem alla dr nog tyst-
naden, enligt Lars. Det ricker att bara gi en liten bit
fran gardstunet si finner du den dir i skogen. Alldeles

gratis.

is situated in Storbo, and is a small idyllic village
where the forest and mountains meet. It is an old mountain
farm where you sleep in a log cabin. Canoeing, fishing, skidoo-
driving and elk safari are just some of the possibilities. The
restaurant uses products from its own farm, like potatoes,
vegetables and herbs.
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Littstekt citrus-
och enbdrsgravad lax
4 PERS

400 gr laxfilé

1 dl salt

1 dl socker

10-15 krossade vitpepparkorn
5-8 krossade enbir

1 apelsin i skivor

1/2 citron i skivor

lite smor att steka i
apelsinfiléer

gron sparris
senapssds
apelsinjuice

Blanda socker, salt, vitpeppar
och enbar. Stro lite av
blandningen i botten pa en
form. Ldgg i nagra apelsin-
och citronskivor. Ligg pa halva
laxbiten. Stré dver lite av
socker/saltblandningen plus
ndgra citrusskivor. Ligg pd den
andra laxbiten och stro resten
av socker/saltblandningen over,
de sista citrusskivorna overst.
Tack med plast och lat std
kallt éver natten.

Skir sedan laxfiléerna i skivor
rakt over och stek dem litt i
lite smor. Servera med varma
apelsinfiléer, smorstekt sparris
och en kall senapssds smaksatt
med koncentrerad apelsinjuice.

=y
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Helstekt rvenfilé med
rotfruktsgrating och
portvinssds

4 PERS

200 gr reninnerfilé per pers

salt, peppar
smor att steka i

Putsa filéerna, bryn dem i
smar, efterstek i ugn, 125
grader, tills termometern visar
60 grader. Lat svalna lite
under folie.

Portvinssds:

3 dl kraftig kalvfond
3 msk kinesisk soya
1 dl rétt portvin

Koka samman till hlften.
Smaka av med salt och peppar,
red med lite mjol Smaka
eventuellt av med mera
portvin.

Rotfruktsgrating:
mordtter, palsternacka, kdlrot,
rotselleri, potatis efter behag
1 hackad gul ok

2 klyftor finhackad vitlok

2 dl riven ost

2 dl matlagningsgradde
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Rotfrukterna skalas och skdrs
i bitar i lite olika former.

Ligg bitarna i en smord form,
med ldken och vitlken. Varva
med riven lagrad, ost. Hall
over griadde med ligre fetthalt,
stro lite grovmalen svartpeppar
overst.

Grddda i 200 grader

ica 45 min.

Skdr renfiléerna pa snedden
och servera med rotfrukts-
gratingen och sdsen.

Lingonsymfoni
4 PERS

Lingonparfait:
1 dl vatten

1 dl strosocker

4 dggulor

3 dl frysta lingon
3 dl vispgridde

Koka vatten, socker och
dggulor under vispning till

en tjock krim. Ror i lingonen
under omrdrning.

Vispa gridden och ror ner

i lingon/dggsmeten.

Hall upp i en_form och lat
svalna. Tick med plast och
Sfrys i minst fyra timmar.

Lingonsorbet:
2 dl vatten

1 dl socker

3 dl frysta lingon
2 aggvitor

Koka ihop vatten, socker och
lingon och frys darefter i tva
timmar. Ia sedan ut lingon-
blandningen ur frysen och
ror till dess att smeten blir
halvmjuk.

MON GARD

Vispa dggvitorna till hart
skum och vind ner i lingon-
blandningen.

Frys i minst fyra timmar.

Tas fram ur frysen en kort
stund innan den serveras.

Lingonpaj:

150 g smor

300 g vetemjol

lite salt

lite kallt vatten

4 dl farska el. frysta lingon

1 dl rasocker

Blanda smér, mjol, salt och
vatten — helst i matberedare.
Lat ligga kallt en stund.
Titmma darefter ut degen

i en vid form.

Blanda lingon och rasocker och
fordela éver formen. Gridda ca
15 min i 130 grader.

Servera pajen varm med en
skiva parfait och en kula
sorbet.




Klassiker lockar langvaga gaster

tamgisterna ir mer in entusiastiska och for nagra

ar sedan, lyriska efter dnnu en vistelse pa det an-

rika hotellet, diktade tva av dem foljande rader:
”Har du en sjil som vill flyga och kinna att vingarna
bir,

har du en kropp som vill rymma fran vardagens stress
och besvir,

da styr du kosan mot Storsitra Fjillhotell,

dir alla sinnen vaknar och andas frin morgon till
kvall”

En hyllning till virdparet Lars-Ake och Annica Viss-
berger, som skapat en harmonisk plats for rekreation
och eftertanke 1 Grovelsjofjillen.

Hit reser livsnjutarna som vet att ta det lugnt. Det
kanske blir en tur 1 skidsparen upp mot de norska fjil-
len eller en stillsam sommarvandring lings med den
strommande Grovlan, som rinner bara ett par meter
fran matsalsfonstren, for att val tillbaka pd hotellet bada
angande het bastu eller smilta intrycken 1 det stora bad-

karet av tra nere vid dkanten.
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Fjillhotellet har lockat gister sedan 1939, da Margit

Jonsson Oppnade sitt pensionat med hemvivda tapeter,
massor av trivsel och mat som tillagades pa vedspis.

Den kidnde, numera bortgingne arkitekten Ralph
Erskine, var hir pa so-talet och blev si fortjust i pensio-
natet att han medverkade 1 den utbyggnad som senare
blev av.

Maten har alltid haft en central betydelse pd Stor-
sitra.Viltbuffén ir en klassiker som lockar lingviga gis-
ter. Ett digert smorgasbord med ritter lagade av bland
annat ilg, ren, ripa, lax och réding. Med hembakt brod
och efterritter med lingon och hjortron som bas.

En tradition som Annica och Lars-Ake valt att var-
samt forvalta och utveckla.

—Vir strivan dr att skapa hemkinsla. Att visa att vi
bryr oss om och vill ge det dir lilla extra.

De har dirfor inrett bade matsal och sillskapsrum
med eget arvegods, allt frin farmors gamla dukar till
tavlor som linge varit 1 slaktens dgo.

Tillsammans med tvillingd6ttrarna Julia och Louise
har de ocksa valt att bo pa &vervaningen 1 huvudbygg-
naden. S3 hotellet ir dven en del av deras hem sedan de
overtog Storsitra ar 2000.

Tidigare bodde de i Orebro, men beslét sig for att
bryta upp och satsa pd nigot nytt och spinnande. Och

det gamla pensionatet blev en god utmaning. =
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@ Goda tips for turen. Med Storsitra Fjillhotell som bas
har du en mingd fina utflyktsméjligheter. Fortsitter du

vigen visterut drojer det inte manga minuter forrin
grinsen till Norge har passerats. Har kor man tidvis ovan
tridgrinsen, si det dr bara att parkera bilen nir lusten
taller pa for att starta fjillvandringen eller skidturen.

Norska Bathusberget och Elgahogna ir fjilltoppar
vil virda att bestiga.Vid sj6n Femunden ligger den vil-
bevarade byn Elgi, dir det finns en sommardppen fisk-
restaurang och ett litet kafé.

Under riktigt varma sommardagar dr Grovelsjons
sodra strand att rekommendera. Mjuk sand och fin bot-
ten inbjuder till bad.

Gillar du fiske och ir sa dir lagom lat finns flera
fiskrika tjarnar och strommande vatten pa vandrings-

avstand.

is a small hotel in the area of Gro-
velsjon. Here you can enjoy traditional hospitality with board
and lodging, and where game, poultry and fish are the
specialities of the house. After a day of skiing or hiking, relax
at the fabulous spa with its sauna and hot tub heated over a
wood fire, situated beside the small stream that runs by the
hotel.
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Hjortrongravad roding
med kaffespetsad senaps-
sds

$-6 PERS

1 roding pa ca 800 g
1 knippe dill

1 msk konjak

1/2 dl salt

1 dl hjortronsylt

2 tsk svartpeppar

Frys fisken ett dygn om den
ar farsk. Lat den sedan tina
till halften. Filéa rédingen och
skdr ut tvd fina benfria sidor.
Lat skinnet sitta kvar. Torka
av sidorna och gnid in
konjaken.

Blanda salt, peppar och
hjortronsylten. Ligg en del av
blandningen pa ett fat. Ligg
pa en av filéerna med skinnet
neddt och hilften av kvarva-
rande blandning pa skinnfria
sidan samt ett knippe dill —
grovhackad. Ligg den andra
filén ovanpa dillen och stré
over resterande hjortron-
blandning pa skinnsidan.

Tick fatet och stall kallt i tva
dygn. Var noga med att vinda
filépaketet ett par ganger under
tiden.

Senapssdsen:

2 msk svensk senap

1 msk dijonsenap

1 msk socker

1/2 tsk salt

1 krm vitpeppar

1 msk vitvinsvindger

2 dl olja med neutral smak

2 msk starkt kaffe

Blanda samman de bada
senapssorternda, socker, salt,
peppar och vindger.

Tillsdtt oljan droppvis eller
i en fin strile under kraftig
omrorning sd att sdsen
tjocknar samt kaffet.

Skiva rédingen tunt. Servera
med sdsen och garnera med
citronklyfta och ev salladsblad.

Souvas med vister-
bottenkaka och lingon-
smorsds

4 PERS

500 gram souvas — rokt
renkott

smar for stekning

salt och peppar

Skiva renkdttet tunt och stek
med smdr i het panna. Salta
och peppra efter smak.
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Viisterbottenkaka:

15 sma kokta kalla potatisar
1 dgg

1/2 dl mjolk

1 dl griadde

ca 2 dl riven vdsterbottenost
salt och peppar efter smak

Riv kall kokt potatis och
vdsterbottenost grovt. Blanda
ner dgg, mjolk och gridde samt
smaka av med salt och peppar.
Baka i smord form i 170
grader till dess att ytan fdr en
gyllenbrun firg. Lat svalna och
stall sedan formen i kylen tills
det dr en knapp halvtimme
kvar till middagen. Skdar da
upp kakan i portionsbitar och
grddda i 200 grader tills
bitarna far fin firg.

Lingonsmorsds:

1 schalottenlok

1 nypa timjan

1/2 dl balsamvindger
1/2 dl rédvin

5 dl kottfond
lingonsylt

salt och peppar

2 msk smor

Fris Ik och timjan i smor.
Tillsatt balsamvindger och
rodvin och koka ihop till en
simmig sdas. Hall i den maorka
kottfonden och lit sjuda i 30
min. Smaka av med lingon-
sylt, salt och peppar. Vispa
ner smoret innan servering.

Smorstekta kantareller,
brysselkdl, gelé och alla typer
av rotfrukter smakar fint som
tillbehdr.

STORSATRA FJALLHOTELL

Vit chokladkrim med
lime och hallonsallad
4 PERS

3 dl vispgrddde

200 gram vit choklad
1 dggula

1 1/2 msk smor

1 vaniljsting

200 g hallon
limeskal fran 1=2 limefrukter
2-3 tsk florsocker

Koka upp gradden med en
snittad vaniljstang och lat
sjuda nagon minut. lag
direfter bort vaniljstingen,
men ldmna de urskrapade
frona kvar i gradden. Tillsdtt
chokladen i bitar och ror om
till den smalt ner. Ror ner
dggulan samt smaret och hall
sedan upp i serveringsglas.
Lat svalna i kyl i nagra
timmar. Blanda forsiktigt
hallon med florsocker och rivet
limeskal. Ligg pa toppen av
chokladkrdamen precis innan
servering.
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Fjallstation vid vagens slut

isst dr det nagot alldeles speciellt med platser

dir vigen slutar och fjillen tar vid. Dir hori-

sonten Oppnar sig och perspektiven vidgas.
Grovelsjons fjallstation dr en sidan plats, omgiven av
naturreservat och nationalparker 1 Sveriges sydligaste
fyallvarld.

En sista utpost mot vildmarken 1 grinslandet mot
Norge och en plats for bade dventyr och kontempla-
tion sival sommar, host som vinter. Har har turister
rekreerat sig inda sedan 1937, dd stationen byggdes. Det
ar en anrik trakt, med Carl von Linné som en av de
forsta riktiga "upptickarna”.

Utanfor den faluréda tribyggnaden rader en vilsam
rorelse denna oforskdmt vackra juliférmiddag. Solen fl6-
dar fran en klarbld himmel och det somriga landskapet
ar likt en dallrande higring.

Pigga vandrare 1 alla dldrar ror sig 6ver gardsplanen
ut mot de rosade lederna, for turer mot Jakobshojden,
Salsfjellet och Silverfallet. Nagra ska pa heldagsvandring
med fjillstationens firdledare till norska Bathusberget
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och ett ging star med flugfiskespon 1 hinderna for ett
fiskafinge vid Grovelsjons utlopp. Tva barnfamiljer har
redan “slagit lager” en bit upp 1 fjillbjorkskogen.

Inne pa stationen ir de tre kockarna redan iging
med att laga dagens lunch och forbereda aftonens mid-
dag. All matlagning har sin bas 1 KRAV-godkinda och
ekologiskt producerade rivaror.

Grovelsjons fjllstation blev ocksd 1996 auktoriserad
KR AV-restaurang. En medveten satsning av platschef-
erna Charlie Ekberg och Barbara Frilund-Ekberg, som
varit fjillstationen trogen sedan 1986.

Ravarorna finns ju 1 landskapet, med fisken fran fjill-
sjoarna, bir och svamp frin skogen och viltet frin samer
och jigare 1 trakten.

Charlie och Barbara vill erbjuda gisterna en helhets-
upplevelse for bide kroppen, tanken och sinnet. Devisen
ar "nytinkande och tradition 1 basta kombination”. Hir
blandar man dirfor kurser 1 tai chi, yoga och meditation
med folkdans och fjallkunskap. For den som vill njuta
in mer finns ett fjillspa, med mojlighet till massage,
kurbad och zonterapi. Och en efterféljande vildrik tre-
rittersmiddag med norska Salsfjellsmassivet 1 blickfinget

kan aldrig vara fel. =
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Foto: Anders Dahlin

@ Lat bilen sta! Vil pa plats i fjillnira Grovelsjon har
du ett antal goda utflyktsmojligheter, bade sommar och
vinter, utan att behova anvinda bilen. Bara genom att
vandra fem minuter upp mot Jakobshojden 1 norr si
nar du tradgrinsen och de vida vyerna.

Under sommarhalviret dr det vandringar 1 nirom-
radet som giller till bl a Silverfallet, Salsfjellet och Val-
dalsbygget — en idyllisk fibodvall nira grinsen till Norge.

Eller varfor inte hyra en kanot och prova fiskelyckan
1 sjilva Grovelsjon. ..

Vintertid ar sjilvklart skidikningen i fokus, oavsett
om det giller tur, lingd eller utfr. Utrustning finns att
hyra pa plats.

Fjillstationen har ocksa ett antal temaveckor, med
bl a akvarellmilning, naturfoto, zenmeditation och fjill-
kunskap som tema. Dessutom ett antal hel- och halv-

dagsturer med firdledare.

holds a certificate for eco-
tourism, with an eco-approved restaurant and eco-friendly
activities. 'Tiy for example classic skiing and hiking on sign-
posted paths in the border country between Sweden and Nor-
way. Here you will also find a small spa with soothing treat-
ments and remedies for those minor aches and pains.
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Glodkaka med
lojrom och tillbehior

30 g lgjrom per pers
finhackad rodlok
créme fraiche

Glédkakedegen:
25 g jast

125 g smor

4 dl vatten

3 dl mjolk

1/2 tsk salt

1/2 dl sirap

1 1/2 1 lantvetemjol
(ricker till tio kakor)

Smilt smoret och tillsdtt
vatten, mjolk och jést. Direfter
salt och sirap. Arbeta in mjolet
(spara lite till utbakningen).
Lat degen jasa dragfritt i cirka
30 minuter.

Arbeta sedan ut degen pd
bakbord och dela den i cirka
tio bitar. Kavla ut varje del
till en rund kaka. Gridda den
ljusbrun i 275 grader i cirka
tre minuter.

Servera glodkakorna sma-
varma med ljrom, finhackad
rodlok och en klick créme
fraiche.

Algfilé med ugnsrostade
votsaker och
mandelpotatispuré

4 PERS

700 g putsad dlgfilé

150 g kalrot
150 g morot
100 g rotselleri
2 rodlokar

Kattet kan antingen helstekas
eller goras som biffar. Borja
med att bryna kéttet samt
salta och peppra. Kor det
fardigt i ugn, cirka 10—12
minuter for hel bit eller 5—6
minuter for filébiffarna.

Skir rotsakerna i ca 5 mm
tjocka stavar och fris med lite
olivolja i en panna. Vind ner
den klyftade loken och salta.
Stek i ugn pa 200 grader i
cirka 15 minuter.
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Madeirasdsen:
100 g rotselleri

2 mordtter

2 gula lokar

nagra persiljestjilkar
10 svartpepparkorn
10 enbdr

1/2 dl koncentrerad viltfond
1 [ vatten

2 dl madeiravin

75 g smor

Tarna gronsakerna och fris
dem mjuka i lite olivolja.
Tillsdtt peppar, enbir, fond
och vatten. Sjud till dess cirka
2 dl aterstar och sila ifran
skyn. Tillsdtt madeiran och
koka ner till dess cirka 1,5 dl
aterstar. Klicka i smoret och
sjud tills dess den blir simmig
och klar. Smaka av med salt

och peppar.

Mandelpotatispurén:
800 g skalad mandelpotatis
100 g smor

2,5 dl mjolk

150 g visterbottenost

salt, peppar, gréslik

Koka potatisen mjuk. Koka
upp mjslken med smaret och
pressa potatisen diri. Vispa
moset luftigt och tillsdtt osten.
Smaka av med salt och peppar
samt gdrna lite grislok.

Garnera girna den firdiga

ritten med lite timjan eller
rosmarin.

STF GROVELSJON

Kalvdans
med rarorda lingon
6—8 PERS

1 [ ramjolk

1-2 msk strosocker
1 dgg

ev rdsocker

Detta recept forutsdtter att
man kan fa tag pa firsk
ramjolk.

Vispa ihop ingredienserna

och gridda i smord form i 100
grader i ca 30 minuter. Om sd
onskas brann garna av ytan
under grillen med lite rasocker.
Lat svalna och servera kalv-
dansen med rdrorda lingon.




=

IDRE SAMEDY
Slow food pa samevis

ar mat ir enkel och sund. Det handlar om latt-

lagade ritter med ren och fjillfisk som bas. Det

siger Anneli Jonsson, rendgare och medlem 1
Idre sameby, nir hon ska beskriva essensen 1 det samiska
kosthallet.

Tillsammans med 6vriga medlemmar i samebyn dri-
ver hon for nirvarande ett EU-projekt med syfte att
héja kvaliteten vid sjilva renslakten och bevara de gamla
slakttraditionerna.

—Vi har i dag ett EU-godkint slakteri och har under
flera ar levererat renkdtt av basta kvalitet. Under hosten
2004 startade vi vidareforidling av eget renkott med
torsiljning, under namnet Idre ren AB, for att bland annat
kunna erbjuda krogarna i Vildrike-nitverket kvalitets-
kott frin niromridet.

Ambitionen med ”Sydsamiskt kompetenscentrum i
slakttekniker”, som dr namnet pa sjilva projektet, ar ocksa
att 0ka kinnedomen om samebyn och pa si vis gora
hela bygden mer uppmirksammad.

Den samiska kosthallningen passar vil in 1 Vildrike-
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Foto: Benny Jonsson

konceptet, som mycket handlar om att finna en mot-
vikt till snabbmaten och lyfta fram smaskaliga produk-
ter med lokal prigel.

Souvas, det rokta renkdttet, dr ett utmirkt exempel
pa en sadan produkt. Den har till och med blivit utsedd
att ingd som den fOrsta samiska ritten i den internatio-
nella Slow Food-rorelsens matkoncept. Anledningen ir
den etniska kopplingen till den samiska kulturen samt
den etiska och ekologiska djurhallningen. Dessutom ir
kottet magert, med lig fetthalt och hogt niringsinne-
hall.

— I familjen roker vi fortfarande souvas pa traditio-
nellt siatt 1 kitan, berattar Anneli. Det ar den klassiska
firdkosten nir jag ir ute pa fjillet.

Helst steker hon de rokta skivorna direkt over elden,
men man kan ocksa enkelt steka kottet 1 het panna till-
sammans med lite 16k och en skvitt gridde. Blandningen
laggs sedan pa en rund hillekaka.

— En annan mustig favorit ir renkoket, dir renkott
med ben fir lingkoka med gronsaker och rotfrukter till
en vilsmakande gryta. Den smakar bara bittre och bittre

ju lingre den fir puttra. =
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Sydligaste samebyn i Sapmi. [dre sameby har idag
sina betesmarker i norra Dalarna och bildar dirmed syd-
grinsen for renskotsel 1 Sapmi. Samebyn bedriver en
modern och rationell renskotsel, dar de flesta ar bero-
ende av renen.

Samebyn verkar for en ekologisk och ekonomiskt
barkraftig renniring, dir traditionell samisk kunskap
forstirks genom forskning och utvecklingsprojekt.

Basndringen, produktion av renprodukter med hog
kvalitet, genererar ca tio drsarbeten och bidrar till en

levande glesbygd i Alvdalens kommun.

is the southernmost Lappish village in Sweden,
and part of their produce is high quality reindeer meat, which
is supplied to the Vildrike restaurants. Idre sameby has around

2 700 reindeers belonging to 13 owners.

Souvaspanna
4 PERS

Souvas — saltat littrokt renkott — dr sjdlvskriven i matsdcken for
samerna. Kan tillagas over dppen eld i medhavd stekpanna.

5 hg souvas
Sfinhackad gul lok
2 dl gridde

1 tsk soja

1-2 msk smor

Skdr souvasen i tunna skivor. Bryn fettet litt och stek i het panna
snabbt pa bada sidorna tillsammans med loken. Skaka girna
pannan litt under stekningen. Hall pa gridde och soja och ldt det
puttra thop i 2—3 minuter.

Servera genast med nykokt mandelpotatis eller mos. Mjukt
tunnbrid, gronsallad och lingongelé passar bra som tillbehor.
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www.vildrike.com

Fjallis mat & vin

Tandadalens fjallhotell, Tandadalen
tel: 0280-888 98, 889 51
Oppettider: frin v 48 till v 16
www.fjallis.se
sandra.berntsson@fjallis.se

Gammelgirden hotell & restaurang
Silfjillet, Box 35, 780 67 Silen

tel: 0280-877 00

fax: 0280-274 40
www.topeja.se/gammelgarden
info@gammelgarden.se

Olarsgarden

Silfjallstorget, 780 67 Silen
tel: 0280-210 29

fax: 0280-59 49 49
www.olarsgarden.com
info@olarsgarden.com

Hotell Alvdalen
Box 88 (Dalgatan 77), 796 22 Alvdalen
tel: 0251-105 00
fax: 0251-109 70
www.hotellalvdalen.se
info@hotellalvdalen.se

Mon Gird

Storbo 79, 790 91 Idre
tel: 0253-260 00

fax: 0253-260 60
www.mongard.com
info@mongard.com

Storsitra Fjillhotell
Grovelsjon, 790 91 Idre
tel: 0253-231 50

fax: 0253-233 14
Wwww.storsatra.se
info@storsatra.se

STF Grovelsjons fjillstation
790 91 Idre

tel: 0253-59 68 80

fax: 0253-232 25
www.stfgrovelsjon.com
grovelsjon@stfturist.se

Idre sameby

Box 123, 790 91, Idre
www.idresameby.se
postmaster@idresameby.se

Turistinformation:
www.alvdalen.se

www.salen.se
www.grovelsjon.com
www.svenskaturistforeningen.se
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Vildrike &r ett nétverk av genuina restauranger, gardar,

hotell och fjillstationer i norra Dalarna, vars dgare virnar
om den lokala matkulturen. En friga om tradition och
nytinkande i god forening. Malsittningen 4r att 1 s stor
utstrickning som méjligt anvinda ravaror frin trakten,
frimst 1 form av vilt, figel, fisk och bir. Det handlar
om mat och miljé 1 harmoni med naturen — frin
vidstrickta skogsmarker till boljande fjallpanoraman.
Journalisten Cenneth Sparby och fotografen Lasse Modin
har rest genom det glest befolkade Vildrike-landskapet och
formedlar hir sina intryck 1 text och bild. ”Vigen till
Vildrike” dr tinkt att ge inspiration infOr resan, fungera
som praktisk handbok under firden och som ett stod
hemma i koket, nir ritterna vil ska tillagas.

Smaklig resa!

Vildrike is a network of restaurants, farms, hotels and
mountain lodges in the northern part of Dalecarlia — their
common ground is a shared interest in traditional food.
All strive to combine traditional thinking and new ideas in a
tantalizing way. " Vigen till Vildrike” (”'The road to the wild
kingdom™) inspires the planning of your trip, is a guide on

your travels, and a good companion back in your own kitchen.

www.vildrike.com
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