(Grande fir

- Man far en idé och miste se hur der blir.
Man maste vara nyfiken pa det nya!
Siger Astrid Abrahamsson och spelar
med Ggonen,
Fér 38 dar sedan var det just Astrid som
var med och skapade den allra fiirsta

Alle om Mat. Aret var 1970 och tidninge

blev en sensation. Da fanns der ingen
annan tidning som enbart innehdll mat
Och ingen annan som var si modern.
En tidning som erbjod nya alternariv rill
husmanskosten.

| dag ir Liget ert annat, Mar har blivit

trend och vi dter lika girna sushi och
indiskt som pizza och falukory. Arets kock
ir en gala som sinds i tv. Kokbocker siljer
som smor. Mattidningar finns det en hel
bunt, bide svenska och utlindska. Och
allt frin ov-kockar till marsajeer Gr bide
konkurrens och stimulans,

Men Astrid iir pd siice och vis densam-
ma, lika nyfiken och lika modern. At dex
har gire 38 dr och are hon nu shutar pa Alle
om Mat med alderns et kinns ofattbart,
Hon ir vir "grande dame” och vi firar

forstis av henne med drotrningkrona pa

huvuder och sanslést god mar pd faten
Och jag, som bara haft forminen arr vara
med en trertiodtrondel av de hiir dren, dr
farstis nyhiken pa hennes historia!
Hur kom det sig att just du hs
det hiir — pd den diden — helt nya yrked
Min mamma var hushillslirare och

nade i

sjilv uthildade jag mig till hushillsickni-
ker. Det var pi den tiden di olika foretag
startade provkik och det var mycker
fokus pa de tekniska r':.Lr'mlt.'g;:n i hushal-
len. Jag var idérik och arbetade en period
i provkék, men valde att vidareutbilda
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mig niir journalisthdgskolan startade en

konsumentlinje. DA hade tanken pd art bli

matjournalist vaknar,

Nir uthildningen var klar gick Astrid
upp till det som da hette Specialtidnings
farlaget och fick provanstillning direkt

i den grupp som skulle utveckla nya

||-.i|:i|L1_1,'1til|.L: fior framriden. Mart var et av

imnena och Allt om Mat blev resultatet

Den allra forsta mattidningen, med Astrid

som en av landers forsta marskribenter.
Vad ville ni med den nya [idl!ingcllf’

Jag ville di som nu ha I:i.lli.iy,.ul. mat

Langst t v: Drottningen
av Allt om Mat, Astrid
Abrahamsson; provko-
kets Kristina Valenting
Anne-Charlotte Eriksson
pa var systertidning
Spis Bedre. Ovantv:
Reportern Malin Eriks-
son: matskribenten Eta
Kroon skilar med Astrid
Nedan t v: festfGrema-
let besjungs av bl a Eta
Kroon och chefredakto-
ren Katrin Alstrém.

Med en riktigt varskon meny med lax, gos och svenska primérer
tog vi avsked av Astrid Abrahamsson. Vi tackar for alla roliga och

vialsmakande ar vi haft tillsammans.

som ocksd innchiller verraskningar.
Forsta numret hade en gryta pi omslaget.
Och i tidningen hade vi en fest for 99
personer; matcn kostade 500 kronor och
vinet lika mycker.

Astrid frissar, Det har gao ndgra dr
sedan dess.

Dyer hiir var ocksi en storhetstid

fir den industrilagade maten. Nar vara
mammor hade birjat yrkesarbeta innebar
det att niista generation inte hade samma
kunnande i matlagning. Djupfryst och

bekvimmat blev en losning i vardagen.

Men nir Alle om Mart kom blev lisarna
iverlyckliga — nu kunde de lira sig laga
mazi !T'l.l;'l.l ti{i|]l|lgL'||.

Som recept makare var Astrid redan
proffs. Nu fick hon ocksi utlopp for sin
konstniiriga ddra nir maten skulle foto-
&r aferas.

— Jag har alltid ilskar fotograferingen.
Att £ se hur vackert det blir pi bild ar
sjilva |::::!i51|i|:1p.'|1. Och art £ jobba ihop
med bide I-uhr!__';t aferna och de rikrigt
stora kockarna. Alla har varit trevliga och

I\ruh_-ninncll.q yrkesmiin,



GRANDE FINALI

Har du nigon favorit bland kockarna?

- Werner "l."ﬁ},'.l.'|i. Fiir hans dmijukhet
infir rivaran och forgusning infir det
klassiskt goda, som han férnyade i ke
med tiden.

Hur har maten i Allt om Mat indrats
genom aren?

Frimst ir det rivarorna som har ind-
rats, det har piver kar vir matlagning. Der
positiva handlar om fruke och grinsaker,
banor, norer och “'m.__:uj'. Nu finns all
virldens rikedomar ate fréjda sig dt i Sve-
rige. Och de vegerariska inslagen har gjort
maten vacker, Birgstark och rolig. De
svira dr forstis lu'gr.'i||'.ni|1t_';;_'|1 pi hisk-
sidan, Men hir giller det ate vara solida-
ll'\L 1]1.]] inte l_ﬂ'l' |||1|3:

Allt om Mat har ocksd haft en hel
del glidje av din Familj. Jag kikar just i
ett tidningsklipp frin 1985, dir du gor
julkory tillsammans med dina déterar,
Vilken mat lagar du annars sjilv hemma?
— Jag vill arr de ska vara skillnad pd

vardag och fest. Vi drer enkelt lagad mar
i veckorna och mer pikostat i |'.u:|5|:|||,5_
D kommer ocksi ostarna, kakorna och
desserterna fram. Jag dr nog som de flon
Hade jag varit mer extrem hade inte Alk
om Mat sett ut som den gir,

Vad ir viktigast for act skapa riktigt
god matkiinsla dir hemma?

Mar dr gorr och matlagning iir roligt
Man miste ha sjilvfiriroende vid spisen
inte vara ridd. Men \'ililig;lr;‘ in vad som
finns pd faten ir fakeiske att man sitter ne
och dter tillsammans.

Vilka trender tror du pa for Framtiden?

— Det nirodlade och den specialisering
som innebir ace alle fler livsmedel gransks
med tanke pa bade smak och miljd, som
till exempel ursprungsmiirkre kaffe. Och
indrade proportioner pi tallriken: mer
gronsaker, rotsaker, biinor och grym.

Vad lingtar du efter att hinna med
att laga sjilv nu niir du slutar pa All om
Mar?

Guidade bussresor i Europa

Bourgogne — varldsberémd vinkultur

Italien Runt med Capri

Filj med pi Scandoramas unika rundresa som bl a tar dig rill Capri dirvi  Falj med pi denna sagolika resa rill vinregionen Bourgogne dir vi g
dvernattar pd bekvamt hotell och njuter av sagodns underbara skonhet. Vi garna dr goda viner, vackra vyer och spinnande historia. Forutom vis
besdker dven Italiens mest intressanta stider som Milano, Florens, Rom,  Dijon bjuder resan pi centrala éivernattningar i champagnestaden R

Bologna och Venedig. Tvi hiriga veckor di vi verkligen fordjupar oss i Ira-  intressanta Strashourg. Utflykterna bjuder pi minga gastronomish

liens fantastiska kultur - maten, vinerna, l‘lllll.!-IL':Ih historian och inte minst levelser som t ex besik |:|.'_| en ]Uk-I] restaurang diir vi FBar ldra oss g
der imalienska folker. Vira duktiga guider kan Iralien och fir alltid hogsta i den burgundiska matlagningskonsten. Det blir fiven vinprovnings:
14 dagar frdn 10 195;-  Chablis, Pinot noir och Chardonnay. 9 dagar frdn 51

SCANDORAMA

www.scandorama.se = 040-600 00 00

betyg av gisterna,



~ Jag kommer nog att forisita laga
sidan mat som jag alltid gjort for tidning-
en — enkel, firgrik med dragning it de
klassiska, och girna en Fredagsgourmet
nar det dr fredag!

Har du nagot tips till oss som ska fort-
sitta giira Sveriges storsta mattidning?

~ Jag har alltid velar art Allc om Mat

ska vara modernare in alla andra. Inget ar

ldttare dn are gira en kokbok av ddningen,
der sviira dr art giira bra journalistik. At
skapa ett lustfyll innehill som Gr akruell
och ger mer iin sidlva recepten. Min stora
tillfredsstiillelse med Allc om Mart dr ace
det vi har gjort verkligen har betyrr nigor
far minga. For lusten och |11.|!§:_|.1L1|L'|‘|. Att
det iir en tidning for avkoppling, men med

der sunda pd koped &2

——

Festbordet dr dukat! Glas frén Scanglas.

Familj: Sverker, tidigare chef-
redaktor for tidningen Hus &

Hem, dottrama Jenny och Fanny,

Alsklingsmat: Lammbkotletter
med ldnga ben, potatiskaka,
rostade gronsaker, inkokt lax,

stekt strdmming. Och tartor och

kakor, t ex vaniljhorn.

Namn: Astrid Abrahamsson.
Yrke: Matjournalist - en av de
forsta i Sverige.

Drostdy-Hof. Ett hemtrevligt vin — frdn Sydafrika.

Mest kinda egna recept: Curry

ris och tillbehar | smad skalar, bl a
kokos, russin, strimlad gurka
och jordnotter).

Bra tips i koket: Ha en burk
hackad Iok i frysen, da kan du
enkelt ta aven mindre mang-
der. Samma sak med hackad
persilja och lasfrysta bar. Och
hall kniven val slipad.

av franskt och orientaliskt som
finns dar.

Roligaste matminnena: Det
finns mdnga, men tre roliga
exempel ar matlagningen
tillsammans med en husmor i
Thailand, den tidiga torgrun-
dan ihop med den franske

stiamkocken Paul Bocuse och

Bombay som blev en klassiker
inte minst pa daqgisen (kottfars,

e —
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MENY

Tre drinktilitugg
Farskpotatis med creme
fraiche och kalixlGjrom
Petits choux med getost
créme och fikonchips

Citrondoftande lammfars-
bollar med parmesanost
*

Farrdtt
Sotad lax med kirvelbakad

varsparris, knaperstekt bacon
och salladsskott

*®

Varmrdtt

Rimmad hjalmargds med
ansjoviskryddade potatis-
plattar, prim&rer och farskost-
s45 med basilika

-~

Dessert

Rabarberkompott, citroncurd
toppad med vit
chokladmousse och bar samt
salta mardegsplattor

Farskpotatis med vispad
creme fraiche
och kalixléjrom

(T 15 MiIN

Ldt ev lgjrommen rinna av {en sil,
for fastare konsistens,

TILL & PERS:

16 sma kokta farskpotatisar
1 dil creme fraiche

100 g kalixiajrom

2 msk hackad graslok
GARMERING:

dillkvistar

GOR SA HAR:

1. Halvera potatisen och skar
eventuellt av en liten platta i
botten s att de kan sta stadigt.
2. Vispa creme fraichen fast
med elvisp. Spritsa en liten klick
creme fraiche pa potatisen och
toppa med l&jrom.

3. Stré Gver graslok och garnera
med dillkvistar. @
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Petits choux med getost-
créme och fikonchips

(5 3TIMMAR

Petits chouxerna kan bakas
dagen innan de ska dras, och
fyllas strax fare servering.

TILL 8 PERS:

1 dl mjolk

1 dl vatten

75 g smdr

Vs tsk salt

2 Va2 dl vetemjil
3499

CREME:

200 g chévreost
1 Ve dil vispgradde
FIKOMN:

2 farska fikon

1 msk florsocker

GOR SA HAR:

1. Fikon: Satt ugnen pa 100", Skar
fikonen | ytterst tunna skivor. Lagg
dem pd en bakpapperskladd plat.
Pudra Gver florsocker, Torka fiko-
nen mitt i wgnen ca 2 timmar tills

de ar riktigt torra och harda,

2. Petits chouxer: Koka upp
mijdlk, vatten och smor. Tillsatt
mijdlet under vispning, Ror tills
smeten slapper frin kastrullens
kant. Ta kastrullen at sidan och
lat svalna. Tillsdtt dggen, ett |
taget, under kraftig vispning.
Lat smeten kallna.

3. 54tt ugnen pd 200, Spritsa ut
smeten pa en bakpapperskladd
plat till sma toppar. Gradda mitt
i ugnen 20-25 min. Lat kallna
pa galler,

4. Smula sonder osten i en
bunke. Koka upp gradden och
hall den Gver. Mixa till en slat
smet, Lat kallna,

5. Fyll petits chouxerna med
getostcréme och garnera med
torkade fikon, @

Citrondoftande lammfars-
bollar med parmesanost

(D 30 MIN

Lammfirsbollarna forbereds
och vdrms strax fore servering.

TILL 8 PERS:

300 g lammfars

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

% dl hackad persilja

¥ citron, rivet skal och saft
(2 msk)

1 dl riven parmesanost

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar

PANERING:

1 di vetemjol

2agg

3 di panko eller strobrod

STEKNING:

2 msk rapsaolja

1 msk smor

GOR SA HAR:

1. Skala och finhacka lék och
vitlok. Blanda farsen med lok,
persilja, citronskal och citron-
saft, ost, salt och peppar.

2. Forma farsen till sma bullar,
Vand bullarna férst | mjil, sedan
i uppvispat 4gg och sist i panko.
3. Stek kattbullama runt om i olja
och smaor ca 5 min, Lat kallna. @



GRAMNDE FINALE

ALLT OM
MALTIDEN

Kvillens meny dr komponerad
och tillagad av Erik Olofsson
och Claus Jarding, kockduon
bakom Allt om Maltiden. De
driver catering och haller
vinprovningar och matkurser
pad Angsbacken | Vrena, mellan
Nyképing och Katrineholm, i
hjartat av Sormland. Prioritet
nummer ett ar ndrodlat och
lokalproducerat.

— ——

Sotad lax med kdrvel-
bakad varsparris,
knaperstekt bacon och
salladsskott

(-9 CA 7 TIMMAR + 2 DYGN | FRYSEN

Den sotade laxen blev hela redak
tionens favorit. Den smakade salf,
lite sditt och rékt pd samma gdng.
Laxen ska frysas efter gravning
och sotning.,

74

TILL 8 PERS:

600 g laxflé utan skinn och ben,
1 di strdsocker

1 dl salt

16 kdrsbarstomater

2 tsk olivolja

2 krm salt

1 krm nymald svartpeppar
SPARRIS:

24 grona eller vita sparrisar
ca 1 liter vatten

1 misk strosocker

150 g smaor

2 krukor farsk korvel

1 citron, rivet skal och saft
(ca % dl)

2 krm salt

1 krm nymald svartpeppar

1 pkt bacon (140qg)

GARMERING:

50 g blandade skott och dirter, tex
mangold, drtskott, dill, kérvel

50g lantchips

GOR SA HAR:

1. Lax: Gnid in laxen med
socker och salt. Lat den ligga i
kylskipet ca 4 timmar.

2. Skalj av laxen med kallt
vatten och torka den med

hushallspapper. Hetta upp.en
val rengjord stekpanna tills

den ar riktigt het. Lagg laxen |
pannan och “sota” den ca 2 min
per sida. Lat laxen kallna. Frys in
den ca 2 dygn.

ALLT OM MAT FESTSPECIAL 1008



3. Tomater: 5att ugnen pa 100"

Ligg tomaterna i en ugns-
siker form, Ringla Gver olja och
krydda med salt och peppar.
Tillaga tomaterna mitt i ugnen
ca 2 timmar. Lat kallna. Ta fram
laxen och lat den ligga i rums-
temperatur ca 2 timmar.

4, Sparris: Skala sparrisen,
Koka upp vattnet med salt och
socker. Koka sparrisen tills den

dr ndtt och jamt mjuk, 5-10 min.

ALLT Oedl MAT FI STESPFECIAL lf"l.'lﬁ

Doppa sparrisen i kallt vatten sa
att kokningen avstannar och |3t
rinna av. Ligg den [ en ugns-
saker form,

5, Mixa smoret med kbrvel,
citronskal och citronsaft, salt
ach peppar, Klicka smaret pa
sparrisen. H8j ugnsvarmen till
225" Strimla baconet och stek
det knaprigt. Lat rinna av pa
hushallspapper. Hit gar bra att
forbereda.

6. Tillaga sparrisen mitt i ugnen
ca 6 min. Skar laxen i ca Vs cm
tjocka skivor.

7. Fordela sparrisen pa talirikar
ach ligg pa laxen. Toppa med
bacon och salladsskott och gar-
nera med tomater och chips. @

ATT DRICKA TILL

Mousserande med tilltugg
Micolas Feuillatte Blanc de
Blancs (7592), Frankrike,
295 kr.

En fruktig medelfyllig cham-
pagne med inslag av grona
applen, jast och smaorkola.

Sotad lax med sparris
Sancerre Les Pierris (2259),
129 kr. En frasch fransk sau-
vignon blanc med aroma-
tiska inslag av flader, gréna
applen och citrus, eller
Trimbach Riesling (2639],
109 kr, Frankrike. En blom-
mig riesling med toner av
mineral, aprikos och melon,
Rimmad gés med potatiskaka
Bourgogne Les Sétilles
{5657), Frankrike, 129 kr. Ett
fylligt ekfatslagrat vitt vin
med inslag av gula applen,
mineral och smaor.

Rabarberkompott med krdm
Valj ett sott vin med hog
syra och toner av torkade
aprikoser och honung,
PMC Beerenauslese Cuvée
(2917), Osterrike, 80 kr, eller
Tokaji Aszu Blue Label 5
Puttonyos (12966), Ungern,
113 kr.



Rimmad hjdlmargds med
ansjoviskryddade pota-
tisplattar, primdrer och
firskostsas med basilika

(5 8 TIMMAR

Gasen fdr sin fina runda form dd
den viras in { plast- och alumini-
umfolie innan den bakas i ugn,

TILL 8 PERS:

1,2 kilo goshile utan skinn
2 liter vatten

1 dl salt

4 msk strosocker

2 krm nymald vitpeppar

2 msk smar

POTATISPLATTAR:

800 g mandelpotatis

1 liten gul 1ok

Ve purjolak

1 knippa graslok

1 liten burk ansjovisfiléer (35 g]
8 aggulor

3 dl vetemjol

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
3 misk smor
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PRIMORER:

8 vita sparrisar

B grona sparrisar

24 minimordtter

8 salladslokar

ca 1 liter vatten

1 msk salt

1 msk strosocker

2 msk alivolja

1 msk pressad citron

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
sAs:

3 dl vatten

1 % msk koncentrerad fiskfond
300 g naturell farskost

1 stor kruka basilika
GARNERING:

1 knippa graslak
dillkvistar

GOR SA HAR:

1. Gés: Sdtt ugnen pd 100
Blanda vatten, salt och socker.
Ldgg i gosfiléerna och lat sta
kallt ca 2 timmar.

2.Ta upp filéerna och torka
av dem med hushallspapper.

"Byxa" fisken, d v s skar bort
benen | mitten pa fléerna, Kryd-
da med vitpeppar. Ligg ihop
filéerna 2-3 stycken (bercende
pa tjocklek) pa stora ark plast-
folie. Tvinna ihop hart till tjiocka
rullar, ca 6 cm | diameter. Linda
in rullarna i aluminiumfolie,
Lagg dem i en ugnssaker form.
3. Tillaga mitt | ugnen till 50"
innertemperatur, ca 1 timme
ach 10 min. Kyl rullarna och
ligg dem sedan | frysen. Ta fram
och it dem tina | rumstempera-
tur ca 3 timmar fére servering.
4. Potatisplattar: Skala pota-
tisen och koka den mjuk. Lat
potatisen rinna av. Pressa den
genom en potatispress. Skala
och finhacka lGken. Ansa och
finhacka purjo- och grasiok. Lat
ansjovisen rinna av och hacka
den. Blanda ner l&k, ansjovis,
dggulor, vetemjdl, salt och pep-
par i potatisen,

5. Primdrer: Skala sparris och
morbtter. Ansa salladsltken.
Koka gronsakerna i omgangar

GRANDE FINALE

i vatten med salt och socker.
Spola av dem med kallt vatten
54 att kokningen avstannar, Lat
rinna av.

6. 5as; Koka upp vatten och
fiskfond. Vispa | osten. Hit kan
farberedas.

7. Sdtt ugnen pa 100", Skir bort
dndarna pa fisken och skar rul-
larna i ca 5 cm breda bitar. Stek
dem runt om | smor. Lagg fisken
i en ugnssaker form och tillaga
mitt | ugnen ca 12 min.

8. Klicka ut potatissmeten till
plittar | en stekpanna med
smor och stek ca 3 min per
sida, Varm primarerna | olja och
smaksdtt med citronsaft, salt
och peppar. Tillsatt basilikan |
sasen och mixa den slat med
mixerstav.

9. Fordela potatisplattarna pa
tallrikar, Ligg pa primarer och
fisk. Klicka lite av sasen runt om
och servera resten vid sidan om
Gamera med hackad graslok
och Grter. @



GRANDE FINALE

Rabarberkompott och
citroncurd toppad med vit
chokladmousse och bar
samt salta mordegsplattor

(5} 2 TIMMAR

Den vita chokladmoussens
konsistens dr sam en drom - fen,
fluffig och vansinnigt god. Till-
sammans med rabarber, bér och
mardegskakor dr det en dessert
wiird ott minnas.

TILL 8 PERS:

200 g rabarber

1 vaniljstang

2 dl strosocker

CITRONCURD:

1 gelatinblad

3 dggulor

2 dl strésocker

1 citron, rivet skal och saft
(ca % dl)

100 g osaltat smor

CHOKLADMOUSSE:

Va2 gelatinblad

2 Y dl vispgradde

100 g vit choklad

2 msk Cointreau eller apelsin-
likar

MORDEGSPLATTOR (CA 505T):

2 Ya dl vetemnjol

2 %2 msk strosocker

1 ¥ krm salt

100 g smir

1 liten dggula

GARMERING:

farska bar, t ex hallon, blabar,
jordgubbar, bjérmbar, rida
vinbar

GOR SA HAR:

1. Ansa och skar rabarbern | sma
tarningar. Skdra vaniljstangen
ach skrapa ur frona. Ligg rabar-
ber, vaniljstang, vaniljfron och
socker i en kastrull. Lat puttra ca
5 min. Lat kallna ach lyft upp
ach sldng bort vaniljstangen.

2. Citroncurd: Lagg gelatinbla-
det i kallt vatten. Vispa dggulor
och 1 dl socker pasigt. Koka upp
resten av sockret med citron-
saft, citronskal och smdr. Hall
blandningen Gver dggposet.
Hall tillbaka i kastrullen och sjud

TR

under omrérning tills kramen
tjocknat. Ta upp gelatinbladet
och smilt det i kramen. Lat
kallna.

3. Chokladmousse: Ligg gela-
tinbladet i kallt vatten ca s min,
Koka upp 1 V2 dl gradde. Hacka
chokladen, Hall den heta grad-
den over chokladen ach rér tills
den smalt, Tillsatt gelatinbladet
och I3t det smalta. H3ll | den kalla
gradden och likér och stall kallt.
4. Mordegsplattor: Hacka

samman mjal, socker, salt och
smidr, skuret | mindre bitar, | mat-
beredare, Tillsitt dggulan och
arbeta snabbt ihop till en deg.
Lat degen vila kallt ca 1 timme.
5. 5att ugnen pa 200°. Kavla

ut degen tunt mellan tva ark
bakplitspapper. Gridda mitt i
ugnen 8-10 min. Stansa ut sma
runda kakor ca 3 om i diameter
medan kakan fortfarande ar
varm, LAt dem kallna. Hit gar
bra att forbereda.

6. Vispa chokladmoussen fluffig
med elvisp. Fordela rabarbern i
glas. Fyll pa med citroncurd och
chokladmousse. Garnera med
mordegsplattor och bar. @

Tips: Kanterna som blir kvar
nér kakorna stansats ut ar
goda att smula Gver glass
eller fruktsallad.
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