dnga minns den frin nir man var

barn. Andra vet inte ens vad kalvdans
ir, den dir brylépuddingliknande desserten
som gors pd kons forsta mjslk efter kalv-
ning. Somliga har talat om den i termer av
utrotningshotad. Men efter en tid av exotiska
smakimporter har vi pd allvar bérjat blicka
tillbaka mot virt ursprung. Enkla ritter, f3
; ingredienser och fokus pa bra révaror ligger i
| . tiden tillsammans med intresset for vir egna
svenska matkultur. Nirodlat har plstslige fact
en statusstimpel pd krogar landet 6ver, och i

l l l I I l ' | | i | | menyerna specificerar man noggrant var ri-
i “fo F
l I l T ™ varorna kommer ifrin.

En av dem som vet att ta tillvara vart kul-

turarv 4r Ewa Vikingson i Eggvena strax ut-
anfér Herrljunga. Ewa ir en av fi sméskaliga
producenter i Sverige som tillverkar kalvdans
for kommersiellt bruk — ett projekt hon star-
tade 2004 med ambition att ta vara pa dver-
bliven rimjélk, som ofta annars gir till spillo
eftersom den inte gér att silja till mejerierna.

Frin det rymliga arbetskoket, dir kalv-
dansbagarna Ewa och Ann-Marie Ulvebro ir
igdng, sprider sig en doft av kanel. Nygriddad
kalvdans 4r pd vig till lokala butiker, kaféer
och restauranger for att sedan forsvinna lika
snabbt som smor i solsken.

—Tre dagar i veckan bakar vi, berittar Ewa.
Sammanlagt blir det ungefir 60 000 portio-
ner pd ett &r. Och alltsammans gir ic.

En ko ger mellan 5 och 25 liter rimjslk,
varav kalven behover ungefir 16 liter for att
Sverleva. Nir kalven fitt sitt kan 6verskottet
anvindas till kalvdans. Bara den allra bista H
ramjolken duger, vilket gor att tillgingen pd
ravaran blir begrinsad. > '

Pé& ett &r hinner ungefér
60 000 portioner kalvdans
lémna gérden i Eggvena,
strax utanfér Herlfﬂungq

AR
<

i 1Ey

Trenderna i matvérlden har varit manga: léngko
ekologwkf narodlat, slowfood, nordiska smaker ... Nu har de dla
smalt samman fill en valkommen gron revolution. Mét Ewa Vikingson
~ som producerar kalvdans: en tydlig symbol fér den e fiden.
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Kalvdansbagar

gle}

Ann-Marie Ulvebro
och Ewa Vikingson

diskuterar
veckans arbete.

Ramjélken innehaller extra av allt: mer vita-
miner, mer jirn, lite mer fett och massvis av
antikroppar. Den innehéller dessutom nis-
tan tre gdnger mer protein in vanlig mjélk,
och det iir just det som gor att den stelnar nir
den hettas upp. Den héga proteinhalten ir
ocksd anledningen till att mjslken inte kan
skickas till mejerierna eftersom den skulle
stelna i ledningarna vid pastoriseringen.

Ewa skiir upp ett par kuber av den pudding-
liknande desserten och serverar dem pd varsitt
litet fat tillsammans med en klick hemlagad ra-
barbersylt.

— Hir, siiger hon och stricker fram tallriken
till oss.

Konsistensen ir len, lite gnisslig, och pé-
minner om nigot mellan ostkaka och brylé-
pudding. Fast i en klass for sig. Sylten passar
perfekt med den bakade mjélken och ett un-
derbart vilbehag sprider sig i hela magen.

For Ewa som bott i trakten i hela sitt liv och
4r uppvixt med kalvdans, 4r det inget sirskilt
exotiskt fenomen. Men i takt med att jordbru-
karna i landet blivit allt firre, har den med tiden
blivit lite bortglémd.

— Nir Stefan Karlsson pé restaurang Fond
i Goteborg tog in var kalvdans for ett par r
sedan nidde den plssligt en helt ny nivd, siger
Ewa. Det var jitteroligt att se.

Till det trivsamma livet
pé gérden hér ocksé en
skara katter!

L“‘

Numera finns kalvdans att f& pd allt fler av
landets krogar.

Men kalvdansen ir inte det enda exemplet
pé att det under de senaste dren gtt trend i
att ta tillvara det nira och ekologiska. Succén
for Ekolddan, Arstiderna och Ecoviva, dir de
i forstnimnda levererar ekologiska frukt-
och grénsakslidor och den sistnimnda en helt
ekologisk mat-tjinst hem till dérren, har blivit
ett faktum. Och Bondens marknad, dir man
kan képa nyskérdat direkt frin girden har
ocksd gjort sig populir. P4 restaurang Djuret
i Stockholm har man nischat sig genom att ta
hand om, och utnyttja, alla styckningsdetaljer
och dirmed bara servera ett djur i taget.

Lisa Forare Winblad, matskribent pa
Sydsvenskan och redaktor for Taffel.se pekar
ocksd pd ogristrenden som vi sedan nigra &r
tillbaka kunnat se p4 menyerna hos krogar som
danska Noma, och Leijontornet och Oaxen i
Stockholm, som tydliga exempel.

— Uppenbart dyra delikatesser anses plotsligt
lite brackiga. Men nisslor, plister och loktrav
4r egentligen lika dyrt, eftersom tid r pengar.
Och gisterna gillar att dta det de inte har tid att
fixa sjilva. Lingkok pa billigare kétt och inilvor
4r andra billiga basic-grejer som folk alskar pd
krogen men ir lite ridda, eller for stressade, for
att laga hemma, séger Lisa.

VAD AR KALVDANS?

Kalvdans eller rimjélkspannkaka 4r en
matritt gjord av rimjélk — den forsta och
mycket proteinrika mjolk som kon producerar
efter kalvning. Rimjslken kryddas och kokas
tillsammans med socker och salt i ett vatten-
bad i ugnen (alternativt pd lig virme ling

tid) tills den stelnar till en krimig konsistens.
Kalvdans serveras sedan varm, ljummen

eller kall med sylt. (Killa: Wikipedia)

SLOWFOOD-MARKT

Kalvdansen 4r numera upptagen i Slow food-
organisationens ”Smakernas ark”. Har samlar
man bra mat som 4r utrotningshotad med
syfte att ridda vara klassiska smaker och skydda
de lokala matkulturerna. Andra produkter som
finns i den svenska Smakernas ark ir: Flod-
kriiftan, Suovas reninnanldr, killarlagrad getost
fran Jimtland/Hirjedalen, Katja, Karin, Stella
och Bonita — bruna bénor fran Oland,
Upplandskubb, Linderddsgrisen, och lantvete
frén Oland och Gotland.

Slow food-rérelsen grundades i Italien 1986 som
en reaktion pa fastfood, det vill siga industritill-
verkad mat.

ELLE MAT&VIN 2/10
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. KALVDANS FRAN
. VASTERGOTLAND

¢ Ewas recept pé kalvdans.

2 liter ramjolk (firsk eller fryst)
1 dl socker

1/2 tsk salt

1 msk vaniljsocker

eventuellt gridde eller sylt il
servering

© Blanda allt och hill i en ugnsfast form
. och gridda i 125° i cirka 1 timme tills :
. puddingen nir 83°. Anvind termome- :
: ter. Servera med sylt och/eller littvispad :
i gradde. :

ELLE MAT & VIN 2/10




“Den enklla, vilda och

Och det ir inte bara pa krogen vi lingtar
efter det genuina. Enligt Lisa pagdr det en liten
revolution med svampplockning, surdegsbak,
saftning och syltning dven dirhemma. Hon
pratar ocksi om den enkla, vilda och hant-
verksmiissiga maten som en viktigare status-
markdr 4n kaviar och ostron. Dir det handlar
mer om kunskap.

Men hur kommer det sig att det 4r s&? Att vi
har blivit mer och mer intresserade av att blicka
tillbaka p& gamla traditioner och vanor?

Henrik Mattson, trendinformatsr pd Bloc
framtidsforskning menar att det #r en reaktion
mot den snabba utvecklingen vi har i dag — en
trend som egentigen bétjade redan for 25 &r
sedan i England, d& den legendariske kocken
Alastair Little serverade dkta husmanskost pa sin
restaurang i Soho. Enkelheten och det genuina
blir en trygghet som vi kan luta oss mot néir den
stindiga forindringens vindar bldser allt fortare.

— Vart behov av att ta tillvara det vi redan har
och forstirka det som kiinns dkta gér dessutom
hand i hand med det lokala och ekologiska tin-
kandet — ett fenomen som kommer att fortsitta
vixa, siger Henrik. Han pratar ocksd om nyck-
elord som Handmade/Hightech, tv4 motsat-

Bara den allra bésta
ramjolken duger fill
kalvdans!

ser som kommer vixa sig allt stérre och som
vi kommer att bli &innu duktigare p att forena.

Aven pa dryckessidan skvalpar en glad, gron vég,

— Det siljs allt mer ekologiska produkter pa
Systembolaget och allt fler vinodlare forsoker
sig pé att odla ekologiskt — ja till och med bio-
dynamiske, siger Ia Orre, ELLE mat & vins
dryckesexpert.

— Helhetstinkande och héllbarhet "sustaina-
ble wine growing" tror jag kommer bli nyckel-
ord i dryckesvirlden. Och glém inte de manga
smé bryggerierna i Sverige som ju gor lokalt,
gott 6l. En del, som de goda Hilsinge pilsener,
Arboga varlager, Oppigdrds spring ale och eko-
logiska Augustimdnens premium, gir bara att
kopa lokalt och helst i sisong. Det tycker jag
dr kul! P& Gotland destilleras till exempel mo-
rots- och sparrissnapsar, och allt fler kryddade
brinnvinssorter gors pa ekologisk rivara.

I Kullings hirad fortsitter lugnet att vila
over slitterna och betesmarkerna dir kor sam-
sas med sina kalvar. Hir finns inga tankar pd
om det ir en trend eller inte. Hir ér det bara
sjalvklart. Och stoltheten &ver att kunna bi-
dra till bevarandet av den svenska matkultu-
ren ricker léngt nog. U

DANSA MED KALVAR?

Hur namnet kalvdans blivit till, finns
det flera versioner av. En siger att om
inte kalven fir sin rimj6lk, kommer den
aldrig att dansa (den dér). En annan
sdger att nidr man bakade rdmjolks-
pannkaka i ett vattenbad pé spisen s&
dansade kastrullen.

HAR HITTAR DU KALVDANS!
Kullings kalvdans, Herrljunga kommun
— se hemsida for terforsiljare.

Bondens matbod, Gardarnas butik

samt Gardsbutiken i Stockholm.
Mamma Mu's delikatesser, utanfor
Uppsala.

Minas chokladstudio, utanfor Kristianstad.
Carl Michael, Stockholm.

Gudagott, Molndals ost och Walldén o
Berglund i Saluhallen, Géteborg.
Falbygdens ost, Falkoping.

K G girdsdelikatesser, Vara sparkip m fl.



