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SVERIGES KULINARISKA HJARTA

Med det har magasinet vill vi berdtta om Falkenberg. Och da menar
vi inte stranderna och de salta baden. Vi vill beratta om matkulturen
som genomsyrar vart satt att leva. Om den korta vdagen mellan jord
och bord. Det &r en hylining till de smaskaliga odlarna, till kreatorerna
och de passionerade kockarna, till rdvarorna och hantverket och det
sjalvklara i att grava och skapa dar vi bor.

Vi vill lyfta personerna som dagligen skapar var mat och dryck som

bade smakar och gor gott. De vars norderi &r en sjalvklarhet. Och vi vill
inspirera dig. Framfor allt hoppas vi att du blir valdigt, valdigt hungrig.
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Eoilio - Frodin,

atkulturen i Falkenberg d&r omtalad. Sapass att den till och med
skapar en annan sorts kultur. En attityd bland unga manniskor
om att smastaden inte alls &r nagot man flyttar ifran. Tvartom.
Det genuina, nara och lokala gor att de faktiskt flyttar hit. Eller

som Emilia gjorde — hon flyttade hem.

De sproda pappersblommorna svavar over den rustika
bardisken. Stora, vita blad som for tankarna till japansk
tradition och kreativt handarbete. Aven borden pryds
av de noggrant tillverkade blommorna. Kontrasten blir
pataglig i prastgardens gamla lantliga uthus med rejala
trabalkar, tegelvaggar och morka toner. “Jag gillar att
vara kreativ dven ndr jag inte jobbar. Virkar och skapar
pappersblommor. Tycker om att skapa med hénderna.”

Emilia Larsson &r kokschef pd Prostens pizza pa Skrea
Backe i Falkenberg. Om tjugo minuter dppnar hon for
kvallen och i preppandet har hon precis plockat tillbehor i
tradgarden. Atbara blommor. *Vi jobbar alltid efter sésong
och jag kan byta meny ndr jag vill. Har vi ogrés pd pizzan
sq cyklar jag ett varv runt Atran och plockar. | april gjorde
vi en utflykt till Skdne och plockade ramslék.”

Restaurang- och matintresset har alltid funnits dar och
efter arbete pad Oland, Are och Abisko hamnade hon s&
smaningom hemma i Falkenberg igen — bland vinrankorna
och havsvindarna pa Skrea Backe.

“Jag har verkligen fatt véxa hdr. Och hela backen ser bara
mdéjligheter, aldrig ndgra hinder.” Géasterna trillar in och
Emilia forbereder det senaste tillskottet pa pizzamenyn.
Den tunna degen fylls med en vit smet innan hon lagger
pa stekt 16k och flaskfars med chili och vitlok. Tillagningen

i den gamla vedeldade brédugnen tar bara ndgon minut.
Pizzan ryker, dess kanter ar latt krispiga och doften otrolig.
Innan servering slicear hon pizzan och lagger pa en sallad
med mynta, koriander och asiatisk dressing. Aven har blir
kontrasten pataglig mellan den fargglada pizzan och den
rustika omgivningen.

»Jag har alltid tyckt om mat. Ndér vi var
sma och familjen var bortbjuden sd fick vi
korv och makaroner med de andra barnen
och jag och syrran var alltid avundsjuka
pd de vuxna som fick riktig mat.«

— Emilia Larsson, Prostens pizza

Gasternas dialekt ar goteborgsk. Det ar en onsdag i slutet
av maj och de har akt ganska manga mil for besoket.
Emilia staller ner pizzan i mitten av bordet och ler med
hela ansiktet nar hon berattar om maten innan gasterna
tar varsin slice. "Jag drivs av att hela tiden fd prova ndgot
nytt och hela tiden Idra mig av det. Och det fdr jag vara
med om hdr.”



Frukostmanniska

av Tilda Lundahl, Borgméstargarden

Morgonen dr en kdinslig tid. Minsta lilla ljus kan blinda och annars normala
omvdarldsljud kan snabbt sdtta dagen i en tveksam tonart. En sarbar stund som
avgors i marginalen. I morgonens bricklighet kan man riddas av att vara en
Srukostmdnniska. Det innebdr kort sagt att man dter frukost och trivs med det.
Det dir att inga i en néirapa identisk rutin av samma méngd yoghurt i samma skal
varje morgon. Att bre ett likadant kndckebrod med likadant paligg, dag ut och
dag in. Husman med tva skivor Herrgard och tva gurka. Starta kaffet samma
minut for att vara klart lagom till ekot. Mikra gréten. En havre, tva vatten. Inte
riktigt klar, inte riktigt god, men trygg och funktionell finns den ddr. Portalen
in i dagen. En bekriftelse pa att man dr sig sjilv, dven denna dag. Hur man dn
stressar dr denna stund en absolut vila i rutinens trygga famn.

Sen kommer helgen. Det stora skiftet for en frukostmdnniska. En fullstindig
Sorvandling varje lordagsmorgon som inte gar att likna vid nagot. Den kan vara
subtil, ibland knappt mdarkbar, men den bér pa en skdilvande kraft.

Den som dtit yoghurt hela veckan tar sig tid att koka grot. Den som dtit grot
unnar sig yoghurt. Knéckebridet blir mjukmacka och en extra skiva ost att
varsamt rulla thop och dta i andakt med sig sjilv. Nagon som vaknar forst koper
[rallor. En annan gor aggrora och steker bacon. Agg och bacon ir som ostron och
champagne, den absoluta lyxen. Ett litet glas juice att dricka till. Firskpressad
eller koncentrat spelar ingen roll, bada bar pa kraften. Kaffet i farten blir patar
i siingen med Ring sa spelar vi, tidning eller bara tystnad. En stund i ro som inte
stiller hogre krav dn att overtriffa vardagens enkla. En kontrast till kndckebrod
och mikrogroét. En liten ostrulle dr flird i sin finaste form, en frukostmdanniskas
definierade vilbehag. Pa grinsen till for mycket, sa man garanterat behiover
landa i den trygga torftigheten sa fort det blir mandag igen.
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“Det dr hdrligt
ndra allt som d

— Mattias Hemhagen

-

Det ar en ynnest att ha sa néra till naturen. Eller nara
till skafferiet om du fragar Mattias Hemhagen. N&r den
insikten sjunker in blir naturen om an annu vackrare.
Nar den 6ppnar sina armar och sager varsagod.

| den hallandska restaurangbranschen &r det fa som inte kanner till
sloingesonen Mattias Hemhagen. Han har i hela sitt yrkesamma liv arbetat
som kock pa nagra av Hallands, och Nordens, mest unika krogar och han
har hunnit bo pa bade Svalbard och Fardarna.

Sedan flytten hem till Falkenberg har han blivit ndgot av ett vandrande

uppslagsverk 6ver vad som ar dt- och gangbart i var ndra natur och darfor
bad vi honom om hans basta tips.
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MATTIAS
PLOCKSKOLA

SKOG

“Nir jag lagar mat med ravaror fran skogen
sa vill jag att det ska smaka skog, helst att det
ska kdnnas som att man sitter i ett vindskydd
och dter runt ligerelden.”

GRANSKOTT

Med granskott kan man gora sirap, smaksatta
honung, olja, vindger, pickla eller som min favorit
bara frysa dem rda. Min upplevelse ar att da bevarar
man det mesta av smaken och kan bara plocka ur
dem ur frysen och ata.

BJORK

Innan de forsta I6ven kommer sa kan man ta sav
fran bjorken, perfekt att dricka som den &r eller
reducera ner till en sirap. Nar de forsta bladen har
slagit ut ar de som godast. Dessa kan man gora saft
pa eller som jag gor; kombucha. De ger en harlig
citrussmak med en touch av skog.
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Du har vdl koll pd allemansrétten? naturvardsverket.se
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TRADGARD

“Jag har ett mal med min tridgard att néistan
allt ska vara dtbart. Blommor, buskar, trid
och saklart gronsaker. Men utéver det sda finns
det vildigt mycket ogris i triadgarden som
man kan nyttja aret runt.”

KIRSKAL

At de spada bladen p& varen, rda, som garnityr
eller i sallader. Senare under aret blir bladen mer
intensiva i smaken, dd kan man anvanda den
som spenat. Kirskalssmaken paminner om selleri,
pa sommaren far den aven blommor som kan
anvandas att pimpa upp en matratt eller en sallad.

FUNKIA

Under varen nar funkian borjar tranga sig upp ur
marken, innan dess blad vecklats ut, kan man bryta
av den vid markniva och steka den i en rejal klick
smor och lite salt. Da far man en "gronsak” som
paminner om gron sparris.

“Det roliga med kust/havsvixter dr att det finns manga smaker som

man kan kdnna igen i det vanliga koket fast i en mycket roligare form

som man litt kan imponera pa sina gaster med.”

MARVIOL

Marviol vaxer vid strandkanter och har en smak
som paminner om senap eller wasabi. Sdsongen
borjar i juni/juli da man kan plocka sma spéada blad
och ha i t.ex. sallad. Varje ar gor jag olja och fryser
ner. Oljan kan man anvanda till majonndser och
som smaksattare.

NYPONROS

Nyponrosen har en parfymerad smak som jag
anvander lattast genom att smaksatta en vinager.
Perfekt att ha i en sommardressing till gronsaker.
Lagg nyponrosblad i dppelcidervindger och 1at sta
i rumstemperatur i nagra dagar.

RORHINNA

Roérhinna &ar en tang som oftast vaxer vid steniga
strander och ser ut som gront har. Den har en
god smak av havet som man kan anvanda som ett
tillbehor till en fiskratt eller fritera, da det kommer
fram lite tryffelsmak. Var noga med att skdlja den
ordentligt under rinnande vatten.

VARBRODD

Varbrodd &r ett gréas som smakar vanilj och mandel,
aven lite tonkabona. Smaken av varbrodden forhojs
efter att man har torkat det, sa da kan man anvéanda
lokal vanilj hela aret.




et finns nagra fa fiskelagen kvar langs vara
kuster. De fiskare som fortfarande ger sig
ut varje natt forvaltar pa sa vis ett slags
kulinariskt kulturarv. Ett tangdoftande, salt,
skummande, soluppgangsvackert och mas-
skrikande arv.

“Sommarmorgnar pd havet. Ndr nétterna dr ljusa och allt
ligger spegelblankt. NGr man tar en kaffe precis innan vi
tar upp det sista. V@l i land sd fiskar man lite &ring frén
kajen innan hemgdng.”

Tommie beskriver de dar tillféllena i ett yrke nar det blir
logiskt varfor man gor det man gor. Jag tolkar det som att
detihans fall kanske inte spelar nagon roll att han ar sjatte
generationens fiskare, utan att det handlar om att han helt
enkelt inte vill géra ndgot annat.

Baten Lyngskar har precis lagt till vid kajen i Glommen
ungefdr en mil norr om Falkenberg. Nagra danska barn
firar hostlov och tittar nyfiket pa ndar Tommie lyfter upp
korg efter korg fyllda med kraftor pa betongen. Efter
gymnasiet sa foljde han med sin pappa och farfar ut och
har inte gatt iland sedan dess. Det var sexton ar sedan.
Farfar fiskar inte langre men det gor pappa Dan.

Pa fragan om hur det funkar att jobba med farsan svarar
Tommie: "Det gdr la bra”. Vi sitter i hytten och jag ropar
samma fraga till Dan som stéar ute pa déack. "Det gdr la

bra”, svarar han. Just de har tva fiskarna kanske inte ar
man av stora ord. Det verkar inte pratas i on6dan om man
séger sd. Andé lyckas de férmedla en kénsla varje gang
de beskriver sin vardag som &r fa andra yrken férunnat.

"Vi la ut igdr eftermiddag”, berattar Tommie. "Man vill ju
hinna sdtta innan solen gdr ner, krdftfisket dr ju som bdst
i skymning och gryning. PG sommaren ndr ndtterna dr
ljusare kan man fiska hela natten”, fortsatter han.

Den harformiddagen skiner solen 6ver hamnen. De skopar
is Over kraftorna som kyls ner. Dan ska alldeles strax kora
fangsten till Lajet dér den packas om i en stérre lastbil
innan den transporteras till fiskauktionen i Goteborg.
Aldre glommabor kommer cyklande fér att kolla hur natten
gatt. Nagon har med sig ett fiskespo.

»Det hdr dr mer en livsstil én ett vanligt
sju till fyra-jobb. Man skoéter sig sjélv och
far vara pa havet. Det dr nagot speciellt
tycker jag.«

— Tommie Johansson

Just det. Sa var det ju det har med kraftor. Hur gor
kraftfiskaren egentligen? "Koka dom. Minst tvd matskedar
salt per liter vatten och sd dill. Ingen 6l eller socker och
sdnt tjafs. HaGll det enkelt.”



PASTA

GRUNDRECEPT LEVERERAT AV SKREA MATBRUK

I helt 4gg / 100 gram durumvete

Lagg mjolet pad en plan yta, och gor en grop i mitten. Kndck ner dggen i mjdlet.

Arbeta samman @ggen med mjdlet genom att anvanda en gaffel. Nar degen blir tjockare, ta hjalp av
handerna. Knada degen i ca tio minuter. Ja, det &r jobbigt, men du kommer fa starka underarmar.
Lat degen sedan vila i 30 minuter, sedan &r den redo for pastamaskinen!

Har tar Krea+tivitetem vil!

Gor spaghetti, fusilli, lasagne, farfalle eller det som faller just dig i smaken.

Receptet pa nasta sida krédver att pastadegen kavlas ut med kavel eller pastamaskin.
Kavla ut ett tunt "ark” och lagg pa mj6lat underlag. Spritsa vald fylining med jamna mellanrum pa arket.
Pensla pa lite vatten for att ndsta ark ska fasta battre och lagg dédrpa nasta ark som ett tacke. Tryck till
mellan fyliningarna och fa bort eventuell luft innan du stansar ut dina raviolis efter 6nskad form.



Ingredienser Gor sa hdr
1st Fast pumpa (1 kg) FYLLNING 1
RECEPT (4 PERS) 3 Vaniljsténg ., :
Salt Skala pumpan och dela i mindre bitar.
) % g o Peppar T|Ilsat'€ lite oIJa,osa'It och peppe.a.r. .
Skrea Matbruks "Doppio Ravioli Rapsolia Rosta lugn 160" tls pumpan drmic,
Grop up vaniljstdngen och mixa till slat puré ihop med pumpan.
. . o7 o o . o k Il | h :
Ravioli fylld med pumpa, vanilj, gronkal serveras med krdftsdas, Smaka upp med eventuellt mer salt och peppar
frasig jorddrtskocka och inlagd finkal.

500¢g Gronkal FYLLNING 2

500 g Farskost (garna Skrea Ost) e
50¢g Riven Hagbardsost (Hagarnas mejeri) Blanchc—.:r.a gl SrE bl

Salt Kyl ner i isvatten.
Peppar Krama bort vattnet och mixa slat. : ;
Smaka upp farskosten med gronkalspurén.
Tillsatt riven ost, salt och peppar och blanda val.
1kg Havskréftsskal KRAFTFOND
1st Gul I6k
1st Vitloksklyfta Kokaskalen o
1st Morot Roostfa iugn 17? c tillsammans med tomatpurén tills de har
12 Rotselleri fa?.tt I|t§ karaktar.. : :

1 msk Tomatpure Lagg Lkastrull, tlllsat:c gronfaker och kryddor. e 4
1tsk Fankalsfro Fyll pa meg vatten sa det tacker, kok.a uPp och sjud i 15 min.
1tsk Vitpepparkorn Sila av buljongen och reducera ner till halften.

1 msk Rapsolja KRAFTSAS

1st Lok ) - R
12 dli Vitvinsvinager F!nh.'f:cka? I?ken och feras mJu!( i olja.
2l Temt Vi wii T!Ils?tt v!nager och lat koka. |n." "
4dl Koo Tillsatt vm.et o"ch koka ner till halften, tillsatt fonden och
24l Cradde k(.)kainer'alll halften. - .
Salt Tillsatt gradde och koka ner till nskad konsistens.
Peppar Mixa och sila .
Ev. sherryvindger Smaka av med salt, peppar och sherryvinager
Smor Fyll raviolin med de tva olika fyllningarna som en doppio
Sherryvinager ravioli. Koka i saltat vatten 1-2 minuter. Lyft 6ver pastan i
sasen och lat koka ihop nagon minut med en klick smor.
Smaka av med lite sherryvindger om det behdvs.
8 st Jordartskockor (tvattade) TOPPING
2 st Fankal Hyvla jf)rdértsko.ckf)rneitunt pa mandolin.
1-2-3 lag Fritera i 160°c olja tills latt gyllenbrun.
Salt Lyft upp och lagg pa papper och salta.
Neutral olja Strimla fankalen tunt.

Farsk gronkal

Blanda med lite salt och krama ihop det med handerna.
Lat sta i 10 minuter.
Sla 6ver 1-2-3 lag sa det técker och |at svalna i lagen.

Varm oljan till 60°c.
Blanda i gronkal i oljan och mixa ihop.
Sila av i ett kaffefilter.

Lagg upp ravioli och hall 6ver kraftsas. Toppa med fankal, frasig jordartskocka, ett litet riv Hagbardost och
dekorera med fankalsdill eller buskkrasse fran pallkragen.

Foto: Sebastian Petersson 19




VAR KULINARIS

FRAMTID

" Viktor Larsson 31 ar
Grundare & delégare,

Beatriz Ferreira 31 ar
Grundare & delagare,
Swerl

T R -0

T e | | f e |
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L] 'Flllp Karlsson314r |

Skrec_lest/llerl | |
N - l,w.linnea Hal,l 33 ar

irds Gronq |

L]
Nelli Amnebjer 29 ar (& Bo O ar)
VD, Solhaga stenugnsbageri
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* Dennis Olandersson 28 &r

Restaurangchef, Bistro Grand

i
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Under flera ar har matkulturen vuxit sig stark i Falkenberg. Det har inte skett
over en dag och manga &r de restauratorer, odlare-och kreatdrer vi har att tacka
for det. FOr en yngre generation har darmed den starka lokala kédnslan for mat
varit lika sjalvklar som Iuften de andas. For dem &r det en sjalvklarhet att se
kulinariska mojligheter och lika sjalvklart &r det att gréva dar de star.

Har presenterar vi ett axplock av alla unga matkreatorer
som just nu formar Falkenbergs matscen. A’M -

® Emilia Larsson 32 ar
Kokschef, Prostens Pizza
L3
% |'_. = ” : - ‘ .:
{3 =% , . 1 Fredrik Karlsson 35 ar
[ - | Delégare; Ocean Hotel & =
| = :  Restaurang
1 '| il | R | Anton Lundahl 26 ar
. | e *;C. Restaurang- och barchef,
o | w:" =y | Rddhustorget No 1
as »Tme .s.mmm_ I )
| cundaregsgare,
.L'I'. ’_'j@_ie Schlac iateria “
| 1l
J%T W?
A
2‘-7 . b
[ iy y“ |
h‘ ( - - LE‘II{M.
== F asl
1% 2 lf
i3 A
R ¢ - e / j
LA 1 1 f ¢
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Tilda Lundahl 32 ar -
~ Grundare & delagare,
. Borgmdstargdrden

Dennis Halldén 23 &r -
- Delagare, Peters Konditori -
~ och stenugnsbageri

.- AnnaEklund Jénsson 34 &r
: = . Delagare, Ocean Hotel &

Restaurang .~

21 - ! v ' e e A



et ar nagot uppfriskande med manniskor
som forandrar sin livsstil. De dar som
faktiskt gor. En utbildning, ett nytt boende,
en ny stad. Inspirerande pa nagot satt. Och
sa finns ju de dar som flyttar over halva
landet och blir beromda gronsaksodlare.

*Odmijuk”, &r det férsta jag tdnker pd nér vi ser ut dver
de stora gronsakslanden dar rad efter rad kantas av
prunkande grénkal, stora blad, sma blad, uppstickande
rovor och otroliga kadlhuvuden. Fér nar Jens pratar om sin
odling far han det att Iata som att han egentligen inte har
med resultatet att gora. "Det dr ju tack vare att jag har en
sd bra jord att odla i som det blir bra. Jag gér inte det stora
jobbet. Det gér naturen sjdlv.”

Kanske har det med det ursprungliga syftet att gora. Att
det frdn borjan inte var tdnkt som en vida kand, ekologisk
gronsaksodling dar allt gors for hand, med gardsbutik
och leverans till nagra av Véastsveriges mest framstaende
restauranger. Fran borjan var det endast tankt som en ny
livsstil for Jens och hans familj. "Vi bodde i Gubbdngen
soder om Stockholm och ville ha ett annat liv for familjen
helt enkelt. Att kunna sldppa ut barnen utan att kika over
axeln. Lata dem véxa upp pa landet.”

Nar man vet hur bra det blev ar det dessutom lite skratt-
retande att han inte alls hade nagon kunskap om odling
nar de planerade flytten till Lastad ungefar en mil norr
om Falkenberg for sju ar sedan. “Jag letade efter ndgot
att géra pd gdrden utan att pytsa in flera miljoner. SG jag
googlade grénsaksodling, blev inspirerad av YouTube och
gick en kurs i sjdlvhushdlining.”

23
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En av fragorna han stéllde sig tidigt under sin odlingsresa
var “hur goda gronsaker kan man egentligen odla sjdlv?”.
Jens gronsaker tar tid. De kanske inte alltid ser ut pa samma
satt eller haller lika lange som tomaterna fran de stora
livsmedelsbutikerna. Men malet ar att de skordas nar de
ar perfekta, nar de smakar som allra bast. Mellan raderna
forstar jag ocksa att det kanske ar det han brinner mest
for. Att traffa kunder vars forvantan pa hur en gronsak kan
smaka Overtraffas. Att det ar det som gor arbetet vart det.
Vagen dit ar ingenting annat an ett mycket nara samarbete
mellan Jens och naturen.

»For mig dr hostens grénsaker godast,
ndr jag kan sdnka tempot och njuta av
matlagning igen.«

— Jens Agerbjer, Kdrrets Gronsaker

Naturen i omradet &r fantastisk. Milsvida akrar och angar
at ena hallet. Stora dungar av gamla ekar, hagar med
betande kor och darefter granskog at andra hallet. De sma
landsvagarna slingrar sig fram runt de béljande markerna.
Jens tar en klunk pa sitt kaffe. Barnen &ar precis skjutsade
till skolan och han ska strax ga ut till vaxthuset. Skordetiden
lider mot sitt slut och snart far han arets forsta vila nar
vintern och frosten kommer.

Till varen borjar allt om igen. "Omvéixlingen &r nog en del av
charmen. Jag féljer ju drstiderna, precis som det ska vara.
Och jag ser ljust pd framtiden. Mdénniskor ser en stolthet
i att handla lokalt och &r oerhért duktiga pd att dka runt
bland gdrdsbutiker.”




Alla vdagar bar till Lilla Napoli

Viskulle kunna skriva en lang artikel om det har
stéllet. Om degen. Om ugnen. Om hajpen.
Men det behdvs inte.

SVERIGES

Du har ju hort talas om Lilla Napoli.
Du har formodligen redan varit dar.

Har du mot formodan inte varit dar &n — da ar
det dags nu. Sluta Ids och boka din deg.

|
FULLBOKAT
ALL {DE(-, AR
UPPRO KAD

FAR. FRAMT DA
PESCK BokA BIN

DEG PA
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ETT MOTE MED

HENKE | CHOKLADFABRIKEN

Chokladen spd@nner 6ver generationer, kon, nationsgranser och politiska asikter. Vi
ger den vi dlskar choklad pa Alla hjartans dag. Det ligger choklad pa kudden for att
vdalkomna oss pa hotell. Falkenbergs egen Willy Wonka, Henke pa Susea Choklad
har férsett falkenbergarna med choklad i 13 ar.

"Ndgonstans hor det ju till att vi faktiskt vet vad det dr
vi sdljer. Speciellt om vi har nya smaker och fyllningar.
Det mdste provsmakas. S@ ja, det blir ndgra praliner i
veckan...”

Bleck efter bleck med skinande réda praliner star i
prydliga rader i den lilla chokladfabriken. De ar blanka
som julgranskulor, sd jamna att det gar att spegla sig i
dem. Fyllningen ar len. Choklad och hasseln6t. Och
sot kolakram. Lite syrligt. Allt ryms i den lilla skinande
pralinen. Som en explosion av smaker som forandras
under tiden den tuggas och smalter i munnen.

Chokladen kommer till Sused i pelletsform. Ursprung och
kvalité ar a och o och pa Sused anpassas sorten efter vad
de tanker foradla och skapa. Pralin eller kaka. Smaksatt
eller ej. Hallon eller havssalt. Mdjligheterna ar oandliga.

“V@r utmaning dr ju att alla har véxt upp med choklad
som I6rdagsgodis. Det vi skapar dr ndgot annat. Vi vill att
mdnniskor ska uppleva smaker och nyanser. Sen vill inte
Jjag bestdmma vad mdnniskor ska gora och tycka. Men
man kan i alla fall presentera mojligheten och géra dem
nyfikna. Det finns tillfdllen fér sockersét mjélkchoklad

2 »

ibland ocksa.
— Henrik Bengtsson, Sused Choklad



MED SMAK AV HAVET

Dags att dta tang fran Kattegatt

| Langs Falkenbergs kust véxer en av vara mest spannande och
framtidsvanliga ravaror. Full av mineraler, vitaminer och antioxidanter.
Naturens eget superfood. Den &r ocksa god med sin havsnéra, eleganta och
umamirika smak som lyfter maten utan att behdva extra salt.

Tangen ar inte bara bra for oss, den &r ocksa bra for planeten. Den vaxer
utan att krava sotvatten, godsel eller jordbruksmark och bidrar till att rena
havet genom att ta upp naringsamnen ur vattnet. | Kattegatt, dar strommarna
ar friska och vattnet rent, trivs flera atliga arter som blastang, sockertang och
fingertang — alla med sin egen karaktar och smak.

| Falkenberg borjar fler och fler kockar och mathantverkare utforska tangens
mojligheter. Den anvénds i allt fran knapriga snacks och som smakséattare till

sallader, bréd och saser.

Lat tangen ta plats pa tallriken.
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HAVETS CHAMPAGNE

| Falkenbergs inland, bland bokskogar, granar och djupa

skogssjoar ligger den lilla byn Kallsjo. | en ansprakslos lokal

mitt i byn doljer sig ett av Sveriges fa KRAV-certifierade
bryggerier. Smaksmedjan Kallsjo Bryggeri.

Framst produceras har kultiverat te, en alkoholfri mousserande dryck
som serverades pa Nobelmiddagen 2023 och bl.a. har erhallit priser i SM
i mathantverk och World Kombucha Awards. Med en uppsjo av frascha
smakséttningar och toner av gront te, gran och citrus sa finns det dock en
flaska som definitivt sticker ut; "Noble Crane — Tang”.

Mikael Nylander, grundare av Kallsjo bryggeri och smaksmedja, beréttar:

*Vi anvénder fdrsk sockertdng som vi brygger samma dygn som vi skérdar
och vi gér drycken i tvd uttryck — ‘primér’ och ’late harvest’.

| februari skérdar vi tang till primér’. Spdd tdng, som dr mycket mineralisk,
toner av krita, ostronskal och citrus gor den fin till just ostron och skaldjur.
Havets champagne helt enkelt.

I maj skérdar vi 'late harvest’. Mogen tdng med mycket tdngsmak, jod och
ndstan lite oxiderad ’kolasmak’. Den behGver mogna sex mdanader innan den
sldpps. Den dr mustig, associerar till héststorm, saltlakrits och musslor och
passar fint till en grdddig fiskgryta, chark eller mer smakrika rdtter.

Med 'Tang’ vill jag att kunden skall associera till kust. Jag vill visa att vi
har mineralitet att tillgd, att tdng dr en elegant och spédnnande rdvara som
Oppnar upp for helt nya upplevelser.

Det finaste som kan ske fér mig &r att kunden far en upplevelse som
vdcker en ny association, ett nytt perspektiv. Jag dr fullstdndigt évertygad
om att vi skall leva mer pd det naturliga skafferi vi har omkring oss och fér att
det skall ske mdste mdnniskor inspireras.

Sjdilvklart har jag gjort en livscykelanalys pd vdra produkter och hur I6jligt
bra dessa produkter dn dr ur ett miliéperspektiv i férhdllande till vin — sa dr
de dnnu bdttre med lokala rdvaror.”

”Det kan inte bli mer hallbart &n tang, det finns
i overflod, konsumerar koldioxid under uppvaxt
och behover inga maskiner for att skordas.”

— Mikael Nylander, Kdllsjé Bryggeri
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s KR EA HISTORIEN OM SKREAMACKAN I T =" g ’Man Vl|| inte ha en perfekt
I storre delen av Sverige ér den kind som ‘ - - ggLIIa pa en SkreamaCkao Agget
ska vara hart stekt. Helst igar”

Langtradarmackan. Inte i Falkenberg. Hir hade Skrea
Motell, det lilla motellet och vigkrogen som fran 1952
lag i Skrea lings med gamla E6 1 Falkenberg, sa stor
- Johan Blidberg, Lis Mejeri

péaverkan pa en hel generation giister att mackan i
Falkenberg én i dag kallas Skreamacka.
Vi bad krogaren och kocken Johan Blidberg
fran valkianda Lis Mejeri att som ianyttad Birgitta Bengtsson borjade jobba pa Skrea Motell som
falkenbergare tolka den lokalt superkénda 14-4ring 1975 och ér en av flera f d anstéllda som vi
Skr.ean'.lackan pa flt.t_ vis. Att forvalta ett minnen har ju en tendens att utvecklas, vridas och
kulinariskt arv. Har ar hans resultat. forindras med tiden — sa dven Skreamackan.

dubbelkollar det klassiska receptet med. Recept och

Tekaka med smor. Ett salladsblad. 3 falukorvsskivor

BILDBERGS SKR EAMACKA (som gick att byta ut mot bacon). Stekt dgg

(viindstekt). Smorgasgurka. Tomat.

FALUKORVSLIMPA Nir langtradarchaufférerna stannade till pa motellet

. sa tog de helt enkelt en Skreamacka och en kopp
500 g blandfars

3 dl gradde
3 stagg

kaffe. Under helgerna fylldes motellet av unga vuxna

och mackorna intogs i stéllet med 6l.

15 g salt

3 g svartpeppar

3 g muskotblomma, malen

5 g paprikapulver

5 gingeféara, riven

1st rimmat, rokt & hackat flasklagg
(eller varmrokt stekt sidflask)

GOR SA HAR

Mixa alla ingredienser utom det rokta kottet i en mat-
beredare helt slatt & homogent. Vand sen ner det rokta
kottet. Kla en brodform med plastfolie & lagg i smeten.
Baka i ugn pa 95 grader tills innertemperaturen ar ca 75
grader.

Lat svalna helt. Denna ar ocksa perfekt att dela i bitar &
haifrysen.

Stekt dgg

Smalt lite smor i en stekpanna. Knack i 4—6 agg. Lat dom
steka pa lag varme ratt lange innan ni vander pa alltihop.
Krydda med salt, peppar & worchestershire-sas & lat
aggulorna stelna helt.

Vid montering skall ocksa en skiva av falukorvslimpan
stekas. En skiva brod steks med lite tomatsas av ketchup-
typ pa. Sen monteras mackan med brédet, sallad, en
skiva falukorvslimpa, en bit av det stora stekta agget,
pressgurka, picklad r6dlok & grovkornig senap.
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SWERL

COFFEE ROASTERS

Doften av det nymalda kaffet sprider sig i lokalen pa ett
ogonblick. Bonorna kommer fran sédra Etiopien. Mr Mengeche
Dersos gard i Gedeo for att vara exakt. Dar odlas och plockas
kaffebaren. Eftersom béren pa ett och samma trad mognar i
omgangar plockas det under en lang tid. Darefter soltorkas de
innan fruktkottet tas bort och bénorna kan plockas ut, forpackas
och skickas till Falkenberg.

Vi férddlar en produkt ndgon har lagt sG mycket tid pd. Det
dr ett stort fortroende att forvalta”, sager Beatriz nar Gisela
ringlar pa 93 gradigt vatten over kaffet som sakta droppar ner
i en kopp att avnjuta. Smaken ar sét och fruktig. Langt ifran
den morkrostade tradition som ingar i de flesta svenskars
morgonrutin. Eller som Daniel fyller i: “"Kaffets renaste form”.

Lokalen som nu doftar nybryggt etiopiskt kaffe ar Falkenbergs
glasfiberfabriks gamla pannrum med utsikt éver Atrans hamn-
inlopp. Pa andra sidan vattnet tornar Lantmannens silo upp
sig. Lokalen har fatt en makeover. Nytt betonggolv, de gamla
tegelvdggarna har malats och de industriella detaljerna har
tagits vara pa. Takhojden &r flera meter. Har finns forutom sjélva
rosteriet aven ett kaffelabb, lager, en stor lastramp och ett
showroom. Tanken ar att manniskor inom en snar framtid ska
kunna komma forbi och testa kaffe. Nagra hundra meter norrut
byggs nya Lilla Napoli. At andra hallet breder havet ut sig.

Berattelsen om Daniel, Beatriz och deras kafferosteri Swerl
borjade egentligen langt innan de hamnade pa listan oGver
varldens 100 basta kafferosterier. Innan de anstdllde den
spanska stammisen Gisela i foéretaget. Egentligen langt innan
de visste att det var kaffe de skulle halla pa med.

"Namnet Swerl hade vi redan. Och en full anteckningsbok
med naiva idéer som skrivits ner under en Iang tid. Vi visste
att vi ville driva ett féretag ihop men inte exakt vad vi skulle
gora”, berattar Daniel. Efter en resa till Nya Zeeland klarnade
den suddiga framtidsvisionen nar de Overvaldigades av
kaffekulturen i landet. Beatriz och Daniel hade innan de kom
hem till Falkenberg igen besokt atskilliga kafferosterier, gatt en
baristakurs, startat foretag och kopt en gammal van via natet
som sedermera blev en ombyggd kaffebuss.

32

1| Swer]

—_—
—_—

Idag saljer Swerl det mesta av sitt kaffe dver natet. Deras kunder
finns over hela varlden och tidigare i ar knep de silver i Nordic
Best Roaster, dvs Nordic Coffee Fest’s nordiska masterskap. De
tar dock framgangarna med ro. "Vi dr vdldigt sjdlvkritiska och
vill hela tiden bli battre. Allt bveranalyseras. Vi vill att varje kopp
ska vara vdrldens bdsta”, sager Beatriz.

Veckans ordrar ar skickade och Daniel kan satta sig och
laborera. Att ta fram en ny smak &r en lang process. Kaffet
forandras under tid efter rostning sa det kravs talamod. *Vi
ville och vill egentligen bara veta mer och mer hela tiden.
Kaffevdrlden dr som ett evigt kaninhdl. Vi kan hdlla pd hela livet
utan att bli fulldrda”.
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anniskor har i alla tider samlats kring
maltiden. Kalas, picknick, restaurangbesok,
brollop. Men de allra viktigaste kanske
anda avnjuts i vardagen? Mellanmalet
med barnen efter skolan. En helt vanlig
kvallsmat med sina foraldrar. Eller den dar
aterkommande frukosten med vannerna.

Klockan &r strax efter klockan atta i slutet av augusti
och en man éater frukost vid ett av de stora tréborden
pa Bageri S&f i Falkenberg. Doften av nybakat brod ar
pataglig, radion star pd och lokalens vaggklocka hors
tydligt. Entrébjéllran plingar. En graharig man bestaller
frukost och ansluter till den ensamme mannen. Tva
minuter senare ljuder bjéllran igen. Annu en man, och en
till. Fem minuter senare hors inte langre vare sig radion
eller vaggklockan. Skratten avléser varandra och det gar
inte tvd meningar i rad utan véanskapliga gliringar, ordvitsar
och @nnu mer skratt.

Tio personer blir de den har dagen. Inklusive en fru. Alla
ar valkomna. Ganget som forst simmat pa Klitterbadet,
bastat och sedan var och en i sin takt, tagit sig till Bageri
Sé&f pa Vastra Gardet. Simskolan kallar de sig. Hade nagon
uteblivit hade de fatt reda pa det i gruppchatten kvallen
innan. "Vi dr s@ pass gamla att det dr gott att ndn hdller
koll pG en”, sager Uffe Andersson innan gliringarna och
skratten kommer som en hagelskur.

Uffe ler, tar det med ro och fortsatter: Jag och Stefan
satt i bastun pd tennisklubben. Det var ndr han skulle bli
pensiondr for férsta gdngen. DG bestdmde vi att vi skulle
bérja simma och ta en fika efterdt”. Elva ar senare sa haller
de fortfarande pa. Stefan Gerhardsson fyller i: "Hans blev
nummer tre ndr han gick i pension. Lars dér borta dr
rookien i génget. Han var sist att sluta jobba”.

@V%M ﬁ"’_g Pl Sat

For elva ar sedan var det Vastra Bageriet som det
ats frukost pa. N&r de stdangde sad gjordes nagra ut-
svangningar till andra bagerier och fik innan Saf tog over
lokalen och blev den naturliga traffpunkten. Uffe ater alltid
en smorfralla och dricker en kopp kaffe. Stefan tar en
surdegsfralla och oftast te.

»Det dr konstigt att man inte kan tdnka
sig att dta indiskt tva dagar i rad men
samma frukost kan man stoppa i sig varje
dag i 60 dr.«

— Stefan Gerhardsson

Simskolan tippar stryktipsetihop. Lyckas ansvarige tippare
fa mer &n tio ratt sa far han fortsatta tippa nésta vecka.
Stefan har rekordet da han fick tippa i hela tio veckor. "Men
frdga vem som har fdtt tretton rétt tva ganger dd!”, ropar
Uffe och trots att fragan inte stélls &r svaret uppenbart
med tanke pd hans leende. Lika oregelbundet som det
anslots till gruppen strax efter klockan atta, lika sporadiskt
ldmnas det efter frukosten. Nagon ska spela padel. En ska
spela golf.

"Det bdista dr nog tugget. Och att vi har koll pd varandra”,
sager Uffe. Innan allt for manga lamnar sa fragas det ifall
inte nagon fyller ar idag. D& far man néamligen bjuda pa
kaka. Stefan utvecklar Uffes svar. "Det blir av att man
faktiskt dker och simmar ocksd. Grupptrycket behévs
i den hdr didern”, fortsatter Stefan. Gruppen nickar
instédmmande. "Och sd har de hjdrtstartare hdr pd Sdf
ocksd”, avslutar han och de kvarvarande brister ut i skratt
som sa manga ganger tidigare under frukosten.



EN TRADITION OMOJLIG ATT TA KAL PA

En av de mest naringsrika gronsaker som finns
och falkenbergarens enda maste pa julbordet.
Givetvis pratar vi om gronkal.

Den svenska traditionen av att odla gronkal gar flera hundra ar tillbaka i
tiden och fran medeltiden sa var det inte ovanligt med s.k. kalgardar i sédra
Sverige. Stadsodlingar med syfte att forse stadsborna med gronsaker och
kryddor. Gronkal passar dessutom utmaérkt for vinterodling och tal en del frost.
Passande i vara sddra delar dar vintrarna generellt inte blir allt for bistra.

Nu for tiden star grénkalen, eller langkalen, pa varje falkenbergskt och
hallandskt julbord. En rétt med lika manga varianter som det finns tillagare
men som ofta bestar av hackade gronkalsblad som kokats i skinkspad
och sedan stuvats och smaksatts med sirap. Enligt mathistorikern Richard
Tellstrom kan den har kulinariska traditionen ha rétter i tysklands 1800-tal dit
manga halléanningar reste for att arbeta.

Idag &r det dock fler &n hallanningarna som forstar grénkalens storhet.

I hela Sverige kan du njuta av nyttiga smoothies, grénkalsknackebrod,

gronkalschips, sallader, pizzatillbehér och mycket mer som numera &r
standard for de vackra, djupt grona bladen.

AMINA PA ULLARPS GARD




gy
!

ELDSAGA

r

Stentrappans steg kdnns nastan mjuka pa vdg ner
i kallaren. Kanterna har formats av ett helt sekel av
skor som ta‘ sig upp och ner. Torstiga, hungriga
och forvantansfulla manniskor har besokt Bryggeri
AB Falkens gamla kéllarkrog vid Radhustorget i 6ver
hundra ar.

J

"Den hdr lokalen passar oss och vdr idé om tradition och att gd tillba
till rétterna”, sdger Martin Sanell som iSktivande stund éppnar Eldsaga
tillsammans med frun Marie om nagra fa dagar.

Bardisken ar av lokalt tra. Tegelvaggarna kanske &r de vaggar i
Falkenbergs centrum som har mest att beratta och tappkranen i baren
vittnar om att Eldsaga fortsatt |ater lokalen servera falkenbergsol — nu
frdn Pine Brewing Company. g

"Fornnordisk matlagning d&r ndr man gdr tillbaka till rétterna, till
hur vi alltid har lagat mat. Efter sdsong. ROk, eld, fermenterat och )
inlagt. Nordiska smaker”, séger Martin. Marie fyller i: "Det hdr dr var '
hyllning till elden och vad den gjort for oss. Férutom att den férléngde
hdllbarheten och vdrmde vdr mat sG samlade den mdnniskor till en
gemenskap och en plats for berdttelser.”
&
Paret flyttade till Falkenberg fran Gislaved efter att ha spenderat
somrarna i Ugglarp. Det har vi den lokala matkulturen att tacka
for. "Kdnslan var otrolig pG somrarna. Aka till Ugglarps Grént och
Gudmundsgdrden och handla. Att ta cykeln och passera maten pd
Jvagen for att képa solvarma tomater eller mordtter som fortfarande .
doftar jord. Magiskt.”
‘-
En diskret doft av mild rok kommer fran koket. Snart fylls ater igen
den klassiska kallarlokalen med liv, rorelse och gemenskap. Marie och
Martins matfilosofi har under aren i Falkenberg blivit alltmer tydlig. De
har bidat sin tid och likt vdntan pa den perfekta gloden &r det dags nu.
*Vi hoppas att vi kan tillféra ndgot till centrum. Bli en bra knutpunkt.
Hdr satsas pd innerstaden och hdr kdnns familjért. Vi kdnner att vi dr
hemma.”

"l
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— Martin Sanell, Eldsaga

)/ elden ger.” \
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Det skummar i
falkenbergarnas adror

Ar 1896 lades grunden for Falkenbergs bryggerikultur. Nar John L
Skantze insag att det smidigaste var att bygga sitt bryggeri precis
vid kallan till allt gott 6l — vid det perfekta vattnet. Och an idag
skummar det i falkenbergarnas adror.

Forutom Falken, som sedermera blev Falcon som
sedermera blev Carlsberg, ar kanske Pine Brewing
Company det mest framgangsrika exemplet pa
bryggerisagan fran Falkenberg. Ett gang Olentusiaster
pa Talldsvdgen, massor av malt och oerhért mycket
tid pad experimenterade ledde sa smaningom till
utnamningen Arets svenska bryggeri 2023 med
mangder av nationella och internationella utmarkelser
i ryggsacken. Med sina festivaler, konserter, restaurang
och nojesarrangemang har de dessutom blivit en folklig
instans inte langt ifran havet. De har blivit 6lprofeter i sin
egen hemkommun.

Kanske &r det den mangariga, starka olkulturen som
gbr att sd manga mindre falkenbergsbryggerier
ocksd Overlevt tidens gang. Hur manga var inte
mikrobryggerierna som tog 6ver Sverige i mitten av
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2010-talet? Och hur manga var det inte som férsvann i
konkurrensen lika fort som de dok upp? Men Falkenber¢
stoltserar fortfarande med fortrafflig 6l fran Agerd'
kustbryggeri, Syster Sur och Glommens bryggeri.

Carlsberg ar fortfarande en av stadens storsta arb
givare. De tillverkar fortfarande Falcon pa samma re
men bara burklinjen kan idag tappa upp 90 000 b

i timmen. Lagg dartill lagret med 35 000 pallp’
lasktillverkning, licensbryggning och mycket me
man forstar att manga av bryggeriets anstallde
Falkenbergs invanare dagligen lever med oltillve

i sina liv.

Kanske syns det i framtidens dna-tester att en mz
kommer fran Falkenberg. Med spar av malt, hun
och vatten...

i

BEER//PILSNER / B

Bryggeri AB Falken |&g i centrala Falkenberg vid &n Atran tills dess att man véxte
ur lokalerna under 70-talet. Flytten gick till Agard dar fabriken ligger an idag.
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andskapet soder om Falkenberg ar speciellt. Fran den
lilla slingriga vagen mellan Eftra och Ugglarp bjuder
panoramavyn pa béljande akrar som likt vagor skoljer
ner mot havet. Som om akrarna sjdlva bestamt att de

ar ett med Kattegatt.

Har ligger Ullarps gard, en av tjugotalet gardsbutiker i
Falkenberg. Det &r hér vi moter upp Per och Pia pa ett av
deras veckobesok. Vi gillar verkligen att bo pd landet”,
berattar Pia. "Hdr dr stillsamt. Ett helt annat tempo. Havet
Igter, men det har ett annat ljud &n E4:an i J6nképing”,
fortsatter hon.

Hon och Per flyttade hit fran just Jonkoping 2024. Per
ar pensionar och Pia blir det inom nagra manader. "Vdra
vdnner bor i Ugglarp sd vi har bes6kt omrddet ofta de
senaste tjugo dren. Norrut i Halland finns mest klippor,
séderut mest sand. Hdr dr perfekt. Vi dlskar Ugglarp, det
dr ett litet paradis i Sverige”, sager Per.

Pia beréattar att de ndgra ganger i veckan promenerar de
tio minuterna det tar till gardsbutiken. Héar finns néstan allt
de behoéver. Gronsaker efter sdsong, odlade i omradet.

rostbiffen for nagra veckor sedan och om kanslan néar de
kliver in i gardsbutiken.

"Vi har alltid varit intresserade av mat, matlagning och
var maten kommer ifrdn. Det dr viktigt for oss att veta hur
djuren har det. Vi kanske dter lite mindre kott och mer
grénsaker, men vi tycker verkligen det dr vart det”.

Nagra manader om aret bor de i Frankrike. N&dra den
spanska gransen. Dar byarna slar sig for brostet och
skryter om att de odlar den basta rodloken i Frankrike, om
hur bra just deras vin ar och sa vidare.

»Halland hade kunnat skryta mycket
mer om sin matkultur. Vi har aldrig képt
ndgot som inte dr bra hdr.«

Det franska ordet Locavore beskriver en
person som stravar efter att dta mat fran
sitt eget naromrade.

Agg fran gardens frigdende hons. Fika och kétt. Farskinn
fran gardens far. "Férutom under jordgubbssédsongen. DG
var vi hdr varje dag”, flikar Per in.

— Per Biilow
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Det mérks att de &r matintresserade. De far en glod i
blicken och dialogen gar snabbare nér de pratar om
asiatisk matlagning, om hur de tillagade den dar lamm-

Per och Pia fyller sin korg med kronartskocka, paprika och
svartkal. Glommer de nagot &r det inte hela varlden. De
bor bara tio minuter fran att vara tillbaka igen.




Léngsam

FASTFOOD

SALT FOODTRUCK

Hur later det med street food fran hela vérlden mitt i centrala
Falkenberg? Precis vid Atran dér platsen fatt det fyndiga namnet
Asikten. Det &r oftast dar man hittar Janna och Shardul och deras
foodtruck Salt. | stéllet for manader och arstider sa delar paret in
sitt ar i olika lander. Korea, Mexiko, Brasilien, Italien, Indien och sa
vidare. Varken kockarna eller gasterna hinner nagonsin tréttna pa
maten som lagas med en inhemsk nordighet oavsett vilket temat ar.

GLOBALIZE

James Sherry ar ett geni. Forst sa gjorde han Falkenberg beroende
av hans hamburgare via Globalize Food Truck och nar invanarna
vaggatsinikulinarisk trygghet sa 6ppnade han dessutom Globalize
Beach House som &r Oppet aret runt, mitt pa Skrea Strand. Ett
oemotstandligt hamburgerhak som hér hemma i landets toppskikt
av burgare. Forutom numera klassiska hamburgare och loaded fries
med olika teman, bli inte forvanad ifall du far uppleva vinylfest, Mario
Kart-kvallar eller de nérdiga Fernet-kvallarna "Fernight”.

LAXBUTIKEN

Fa platser skryter om sina vagkrogar vilka ofta &r hak med valfortjant
daligt rykte. Vi skryter dock garna om Laxbutiken. Ar det mahanda
Sveriges basta vagkrog? Laget langs med E6 gor restaurangen
till en naturlig motesplats och populdar konferensanlaggning.
Tusentals och ater tusentals &r de forbipasserande som stannar till
for vallagade laxratter, delikatessfrosseri och service i varldsklass.

Givetvis finns hér riktigt snabb snabbmat i Falkenberg. Precis som pa alla platser i Sverige.
Men hér finns ocksa riktigt ldAngsam snabbmat. Mat gjord pa ravaror fran vart omrade,
langkokad mat, mat du far snabbt men som tog tid att tillreda. Och har finns potatismos fran
1957. Dér kan vi snacka om langsam mat.
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“Det finns en ryim i haga
~ ingen maskin kan skapa’;

| Karnebygd, i Falkenbergs grona inland, driver
Solskensfarmarna ett lantbruk, till synes enkelt,
men under stévlarna pagar nagot stérre; dar
formas namligen framtiden.

Solskensfarmarna & mer an en ensam gard. Det ar ett bygdeforetag
som ger en starkare lokal ekonomi och battre mojligheter att leva
pa landsbygden. Samarbetet véaxte fram over en fika och gjorde att
grannarna bildade ett foretag. Nu delar de djurbesattning, kunskap,
gardsbutiken Viktors affarshus och de star stadigare tillsammans.
Har strovar den robusta rasen Highland cattle, som &ar anpassad for
att vara ute aret om.

"Vi IGter saker ta tid. Djuren far félja naturen. Hdr finns inget
kraftfoder och inga genvdgar, bara tdlamod, tillit och vardagligt
samspel. Djuren lever ute dret runt, utan ligghall men med Id, trdd,
torra liggplatser och fri rérelse. De vdljer sjélva var de vill vara och
dter grdis, orter, sly, hé och ensilage, sddant deras magar &r gjorda
fér. Vi samarbetar med deras instinkter. Det kréiver mer av 0ss, men
ger lugna djur och friskare jord.”

Landskapet som medarbetare

Det s.k. regenerativa lantbruket ar ett satt att forvalta mark dar man
starker naturens egna kretslopp och mater forbattringarna over tid:
béttre jordstruktur, mer markliv, 6kad vattenhallande formaga och
rikare biologisk mangfald.

"Vdra Highland cattle ér vdra medarbetare i naturen. Ndr de betar
flyttas ndring, jorden andas och livet under marken vaknar. Varje
klovavtryck, varje strd blir en Iénk i ett storre kretslopp ddr jord,
vaxter och djur hjdlper varandra. Marken blir starkare, binder
mer kol och klarar bdde torka och regn bdttre. Det dr styrkan i
regenerativa metoder.”

”Vi forsoker ge tillbaka mer dn vi tar”

Markerna i Karnebygd ar ett lapptdcke av beteshagar, akrar och
skog. Djuren betar och haller markerna 6ppna, ljus sldpps ner till
orter och blommande vaxter, insekter och faglar hittar livsmiljcer
och kretsloppet mellan djur, gras och jord sluter sig.

"Djuren vdxer i sin egen takt. Muskler hinner utvecklas, fettet
marmorera, smaken djupna. Kéttet hdngmdras i minst tva veckor
pG Ostré6 Fdrfarms gdrdsslakteri hdr i nérheten. Vi kér djuren
sjédlva den korta végen, en transport utan stress. Resultatet blir ett
kétt med unik smak som gor gott hela vdgen fran hage till tallrik.”

Forutom i egna gardsbutiken sa séljs kottet i lokala REKO-ringar.
Maten bestalls i forvag och varorna lamnas over utan mellanhander.
Blickar mots och ord byts. Det ar ett modernt satt att handla mat,
men med samma varme och tillit som forr.

“Vdrt sdtt handlar om att hérma ett fungerande ekosystem och inte
tvinga fram avkastning pd dess bekostnad. Podngen dr inte att
félja en checklista, utan att Idsa platsen och justera dr fér dr, hage
for hage, for att jorden ska byggas upp i stdllet for att utarmas. Vi
forséker ge tillbaka mer én vi tar.”




Fran Stockholms modebransch

till 200 dppeltrad 1 Falkenberg

»Min relation till Gpplen var nog obefintlig tidigare.
Och vi ldr oss hela tiden. Vad vi kan laga, hur vi kan
utveckla drycker och vindger. Sen dr det ju vdldigt
vackert med dppeltrdd. Allt fran nér de blommar i
maj till héstens dppelsédsong.«

— Jennie Dahlén, Appelgdrden Slsinge

Den héar dppelsagan boérjade egentligen nar Jennie Dahlén lamnade
Falkenberg for storstan for ungeféar 25 ar sedan. Hon utbildade sig och
arbetade inom modebranschen i Stockholm tills tvivlen borjade gro.

“Jag fattade nog inte riktigt hur det funkade. Det reflekterades inte pd
samma sdtt i modebranschen pd den tiden. Privat hade jag dessutom
enormt mycket kidder och trivdes inte med det. S@ vi ordnade en kldd-
bytardag. Det kom 400 personer och det blev Idnga kéer. Det blev
startskottet att IGra mig dnnu mer om modeproduktion.”
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Jennie gick over till den ideella sidan av branschen. Hon
arbetade med Medveten konsumtion och hos Stockholms
stadsmission. Sa smaningom blev hon en ofta anlitad
foreldsare om hallbart mode och hennes workshops och
kurser i att laga kléader blev mer och mer védlbesokta.

En livsforandrande spontanitet

| maj 2024 sa var familjen i badstugan pa Skrea Strand
i Falkenberg. Appelgarden i SIdinge, det vill sdga huset,
ladan, det fore detta caféet och appellunden med 200
appeltrad, var till salu och de bokade spontant in sig
pd visning. Appeltraden blommade och spontaniteten
fortsatte. Jennie foll for den lilla ladan, hennes man Jon foll
for tradgarden och varje manniska de métte var stottande.
Det visade sig dessutom vara Jennies mormors syster Edit
och hennes man Erik som startade appelodlingen och
byggde huset for snart hundra ar sedan!

| skrivande stund har de bott i huset i ett &r. Appelgérden
och dess sommarcafé bland traden har sin forsta
sommarsasong bakom sig och Jennie ar évervaldigad.

"Mdnniskor har verkligen kommit! Det kunde man ju inte

veta, men att s@ mdnga har kommit hit och fikat gér ju
att vi fortsctter med det hdr. Vi har ingen cafébakgrund
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men har Iért oss efterhand och alla som jobbat hér har
varit fantastiska. Solhaga och Kafferosteriet dr sG himla
vidlkomnande. Via Hallands matgille fick vi kontakt med
Johan pd Lis mejeri som hjélpte oss att planera kéket och
fg till en god meny och alla runt omkring oss har varit sd
peppade och glada att vi dragit igang. Det betyder sdklart
mycket. Vi har verkligen kédnt oss sd vdlkomna i Sléinge
och Falkenberg frdn bérjan!”

En hallbar rod trad

Upptill cafét sa har det anordnats workshops, allt fran
taljkurser till naturlig fargning, loppis och aktiviteter for
foretag och grupper och visionen ar tydlig for Jennie:
Vi vill att det hdr blir en verksamhet som lever hela dret.
Det ska byggas ett vixthus for gdster att sitta i under
kallare perioder, en vintagebutik med fokus pd hantverk,
vi vill anordna fler workshops och kurser och utveckla
trddgdrden dnnu mer. Det ska inte stressas fram utan fdr
ta sin tid. Det man gor ska vara bra. Men jag hoppas man
kommer kunna kdnna den réda traden. Cafe, hdllbarhet,
hantverk, trddgdrd och kultur.”



24 miljoner
skepp kommer lastade

Likt alla historiska storheter sa finns det alltid ett
original. Nagon som kom forst och satte ribban till alla
efterfoljare och kopiors stora fortret. Sa dven i glassens
varld. Varldens forsta Glassbat foddes saledes hos SIA

Glass i Sloinge soder om Falkenberg 1961.

Historien om SIA Glass borjar dock langt fore den forsta
Glassbaten. Det &r en del av historien om Sveriges
aldsta familjeforetag. Kanske &ar det darfor karleken till
ravarorna och hantverket &r sa stort, fjorton generationers
livsmedelshistoria maste ju anda markas.

Det hela borjade med kvarnen Berte Qvarn, omnamnd
forsta gangen 1569 vilket innebéar att det i dryga 450 ar har
producerats mjol i Sloinge. Sjalva glassmejeriet grundades
1961, nar SIA (Sldinge Industri AB) startades som ett lokalt
sysselsattningsprojekt. Ett slakteri lades ner och manga
arbetstillfdllen gick férlorade pa orten. Familjen Stenstrom

50

tog da over lokalen och boérjade tillverka graddglass i
stallet. Mjolkproduktion fanns redan pa den egna garden
sa for en innovativ familj var steget till glass inte sa langt.

SIA holl tidigt fast vid farsk gradde och riktig vaniljstang,
aven nar det var ovanligti Sverige. En glass utan genvéagar.
"Gor glass utan konstiga tillsatser” 10d ett tidigt direktiv,
en hallning som préglar sortimentet an idag.

Fortfarande tillverkas all glass i SIdinge av svensk gradde.
Givetvis dven de 24 miljoner Glassbatar som guppar ut
fran glassfabriken varje ar.

GLASS-SAFARI

Ar du varm, sétsugen eller bara hungrig pa fantastisk

glass? | Falkenberg kan du hitta gelato, hembakta ran,

en uppsjo av goda tillbehor och givetvis mangder av.
olika sorters glass.

Sia glass

Vid fabriken i SI6inge hittar du en riktigt maffig
glassbar. Aven i centrum finns ett glass-café under
sommaren.

Susea Choklacl { Deli

P& Nygatan mitt i stan séljs fantastiska chokladprodukter
och delikatesser. Under sommaren kan du dessutom njuta
av egentillverkad italiensk gelato.

Susea LoKstallarma

Lackra Getty Pop, hanverksgelato pa pinne! Glass on
the go eller kdka pa den lilla piazzan.

Kulla—njs p&.—t&r

Ha&r kan du njuta av hemgjord gelato pa ekologisk
mjolk fran granngarden Kullsgéarde.

Glasshuse+

Hembakta glassran, cirka 50 olika smaker av SIA glass,
varm doppchoklad och sa vidare... Sa vi att det ligger
precis vid Skrea strand?

Stalbows Komlitori

Upplev hemmagjord glass i olika smaker i Stalboms
konditoris grénskande tradgard.



FORST | FALKENBERG MED

GARDSFORSALJNING

SKREA BACKE DESTILLERI

I skrivande stund har det 300 liter stora cognacsfatet precis rundat den
lilla klippon Marsten utanfor Falkenbergs kust i en eka inte mycket storre
an tunnan sjalv. | tunnan vilar dessutom en lokal akvavit kryddad med
kummin, koriander och citron.

Marsten Akvavit, vars tur runt 6n mahanda &r en lokal
blinkning &t den norska Linie Akvavit som sags korsa
ekvatorn, saldes i begrdnsad upplaga under december
2025. Givetvis gick den at som glass pa Skrea strand
en sommardag, precis som mycket av det som skapats
hos Skrea Backe Destilleri sedan starten for fem ar
sedan.

Pa Skrea Backe, den sydostliga sluttningen nagra
kilometer fran havet i Falkenberg, har bade Prostens
pizza och Skrea Matbruk de senaste aren befasts
som tva av Hallands basta restauranger. Det var har
fyra passionerade medarbetare bestamde sig for att
borja brdnna sprit med inspiration fran naromradet.
Foga forvanande ar det ocksa har vi hittar Falkenbergs
forsta gardsforsaljning av alkohol.
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Sedan juni 2025 &ar det maojligt for dryckesproducenter
i Sverige att sdlja sina hantverksmassiga produkter i
samband med ett kunskapshéjande arrangemang pa
plats dar de tillverkas. Sa efter en ginprovning eller
guidad tur pa backen finns numera alltsa mojligheten
att kopa med sig 70 cl kvalitetsgin med toner av
Falkenberg hem.

Idag skapas det gin, lagrad gin, gingldogg, akvavit och
destillat pd plommon och druvor i den gamla ladan
hos destilleriet och utmarkelserna har inte Iatit vénta
pa sig. Till exempel sd vann deras Ocean Strenght Gin
guld och utmarkelsen Country Winner samt tog sig till
final i World Gin Awards 2025. Det vill séga topp fem
i varlden...

Foto: Sebastian Petersson & Maja Karlstréom
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