. - Det heter inte korv —
‘det heter knake! sager
Lars Westerberg strangt
t:H mig nar jag for tredje
*gangen sager korv om den
knake vi ater.
| Och runt bordet riktas
11 par lika stranga dégon
mot mig — det &r namligen
Knakesallskapet Ham-
ams traff som jag har fatt
lov att delta i och dar ar
det dodssynd att omtala
den anrika Lundaknaken

som korv.

¢ Och innan vi satter tanderna i
kvéllens knakar, som serveras
pa Hotell Sheraton i Malmé, sa
rensar Lars Hjertsirand och de
narmaste sittande de vackra de-
'korerade faten fran salladsblad,
tomatklyftor och annat grént.

— De kan ju inte veta i hotell-
koket att en Lundaknake bara
ar en korv som inte later sig
dekoreras hur som helst. En
knake ar ett kulturarv, en fin
gammal tradition, och serveras
och avnjutes efter helt bestam-
'da regler och ritualer. I handen
forstds — med enbart senap till
och en potatissallad. Man ska
kunna njuta av den rena, fina
knakesmaken, forklarare Lars
Hjertstrand, som tog initiativ till
att traffas och ata knake for 12
ar sedan,

Forst hastu

Och eftersom Lars ocksa
tycker om  bastubad har
sallskapet forenat den turkiska

badtraditionen med knakeatan- -

det. Forst badar de bastu och
;sedan ar det dags for en rejal
‘gryta knakar. Det turkiska ger
sig utslag i att alla herrar bar en
lysande réd turkisk fez pa huvu-
det under sallskapetsméten —
négot som inte kan undgd att
wvicka en viss uppmarksamhet
denna kvall pa hotell Sheraton.
. — Vi vill sla ett slag f6r den
ﬁna gamla badkulturen, sédger
\Knakesallskapet Hamams ord-
forande Lars Westerberg.

— Det &r nagot som passar da-

'vens stressade svenskar: att
~umgas i ett badhus, bli tvagad
och tvaga sig, fa massage, att ta
sig tid. S& vi badar alltid forst
nar vi traffas.
' — Det dr en fin gammar bad-
kultur som stammar fran de
amla romarna och som fortfa-
rande lever kvar i dag i Turkiet
och dven it ex Budapest, dar vi
warit pa studiebesok och badat
oss igenom stadens bad. Har i
Sverige har vi besokt Varbergs
anrika gamla kurortsbad.

Att de 12 herrarna har myck-

et trevligt under sina knake-
traffar &r uppenbart. I dag har

Y T——

— korve

Lars Westerberg, ordférande i knakeséliskapet Hamam, vill sla ett slag ett slag fér den gamia fina badku
vi Lundaknake efterat sdger han.

det ursprungliga ganget unga
datakillar fran Akerlund och
Rausing utékats med manga
fler yrkesgrupper — fran jurister
till bankman och SAS- anstall~
da.

De gor ocksd ménga studie-
besok pa stillen som har med
knakedtandet att gora, t ex en
senapsfabrik och hos Holm-
grens kottaftar i Lund, dar kna-
karna tillverkas. Holmgrens
kottantdr dr naturligtvis Knake-
sallskapet Hamams ”hovleve-
rantér” och dar har de Atit
ménga varma nykokta knakar
direkt vid fabriksdérren i Lund
dér de bérjar siljas vid 5-tiden
pa morgonen!

Knake lagas i ugn

Knakesallsapet Hamam an-
ser att knake helst bor lagas till i
ugn. Det gar att sakta koka upp

den i vatien men da finns det
risk for att den spricker om man
inte passar kastrullen noga.
Vattnet ska bara sjuda under
kokpunkten, s& gar det bra.
Men om man ligger in kna-
karna i 150 gr varm ugn ca 20

minuter, s far de ocksi ett °

knaprlgt skinn, som manga
tycker ar en dellkatess Knake
kan ocksa ugnskoxas i foliepa-
ket — 175 gr i 25-30 minuter.

Alexandre Dumas

salladssas

4 pers

Den hir salladssasen till-
skrivs Alexandre Dumas, forfat-
tare till bl a ”De tre musketorer-

”, Den &ar en tjock, kramig
och innehéllsrik sas som passar
lika bra éver en blandad sallad
av flera olika salladssorter som
till en potatissallad.

Ska du bjuda pa korv eller
knake passar det bra att blanda
sésen med knappt 1 kg kokt,
skalad och tarnad kall potatis.

5 hardkokta aggulor

ca 1Y dl olja

1 dl vatten

1 burk tonfisk i olja

4-5 finhackade sardeller

1 msk hackad farsk kérvel
eller 2 tsk torkad kirvel

2 msk ljus fransk senap
1-2 msk soya

2 hackade attiksgurkor

vindger efter smak

salt ech vitpeppar

hackade hardkokia aggvi-

tor

Mosa aggulorna med oljan
och spdd med lite vatten samt
olja fran tonfiskburkenill en l6s
smet. Smaka av med /% dl
vindger och blanda sedan i alla
de 6vriga ingredienserna utom

aggvitorna
och peppat

Vand ihc
med sdsen
de aggvito
och stall sa
par timmas

Tysk po
4 pers

Det hir .
tatissallad
Tyskland.




rven med kultur

pa korv eller
t bra att blanda
opt 1 kg kokt,
bd kall potatis.
aggulor

irken till en 16s
med Y% dl
la sedan i alla
enserna utom

aggvitorna. Smaksatt med salt
och peppar och smaka av sésen.

Vand ihop potatistdrningarna
med sasen, stré dver de hacka-
de &ggvitorna och lite kérvel
och stéll salladen kallt att dra ett
par timmar.

Tysk potatissallad
4 pers

Det hir ar en lite ovanlig po-
tatissallad for oss — men vanlig i
Tyskland. T stillet for fet majon-

Knaken vér (paus)
Sjung hoppfaderallan lej”

*Ja, knaken den kan dtas
pd mingahanda vis

som rompan pa en gris”

B B Hir ar tva av de trevliga sdngerna som sjungs nir
knakeviannerna traffas:

”Knaken vdr, sjung hoppfaderallan lallan lej
Knaken vdr, sjung hoppfaderallan lej.

Du dr sd hdrligt tjock och fet

Du ir den storsta lickerhet

eller sdngen pé melodin "Jag gick mig ut en afton”:

Den lindar sig kring hjdrtat
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G for den gamla fina badkulturen — och sa éter

nas eller graddfil anvands har
en enkel vit redning, som med
socker och vinager ger en harlig

sot-sur smak.

ca 1 kg skalad potatis.
Redning:
4 dl vatten -
2 msk idealmjol + Y2 dl kallt
vatten
Dressing:
- > dl vinager
ca 3 msk socker
salt och vitpeppar efter
smak
3-4 msk olja
1 finhackad gul lok
1 agg

Om man vill: mycket fin-

hackad dill eller
lite kapris och hackad salt-
gurka
ev hackat hardkokt agg till
garnering
Koka upp potatxsen och koka
tills den &r mjuk, men inte mo-

sig. Rér under tiden ut ideal-
mjélet 1 'z dl kallt vatten och
koka upp tillsammans med 4 dl
vatten. Sjud nagra minuter till
en simmig rednmng. Nar potati-
sen svalnat lite grann skars den
genast 1 bitar, som laggs i en
skal.

Blanda den varma redningen
med  dressingingredienserna
och hall den varma s8sen éver
de varma potatisarna. Viand
ihop allt med tva gafflar och lat
sta tills det kallnat. !

Smaka av salladen om du vill
ha en skvitt vinager till eller lite
mer socker for att f4 den ratta
sot-syrliga balansen. Blanda ev
i hackad dill eller kapris och
saltgurka. Om man vill kan man
garnera salladen med lite hard-
kokt hackat agg.

Servera till kott och korv. -

i

Potatis- och
sellerisallad

4 pers

1 hel oskalad rotselleri

" vatten, citron och salt
8-10 kokta kalla potatisar
1 stor knippa graslok
Vinagrettsas:
> dl olja
2-3 msk vatten
34 msk vinager
salt och vitpeppar

Skala sellerin och skéar den i
tarningar. Koka dem i latt saltat
vatten med lite citronsaft. Lat
tarningarna rinna av och hall
over i en salladsskal.

Skala potatisen och tdrna den
och blanda potatis och hackad
graslok med rotselleri.

Vispa ihop ingredienserna till
vindgrettsdsen och hall den
over salladen. Lat salladen st&
kallt och dra ett par timmar fére
serveringen.

Rosolli —
en finsk
potatissallad

4 pers

Den har salladen &r vacker
att se paA med roda, grona och
gul-vita rander p ovansidan av
rédbetor, gurka och potatis: Sa-
sen firgas rosa med rédbets-
spad¥

ca 12 kokta, kalla potatisar
6-8 hela inlagda rodbetor
4-5 medelstora morditer,
skrapade och kokta

1-2 hela saltgurkor

1 syrligt apple

salt och vitpeppar

1 tsk hackad farsk salvia
olja och viniger
latt-créme-fraiche
graddfil

Skair alla salladsingredienser-
na i sma tarningar. Lagg undan
lite hackad rédbeta, gurka och
potatis till garnering.

Blanda alla ingredienserna i
en skal. Krydda med salt,
peppar och firsk salvia. Stank
over lite olja och viniger.

Lagg gurka, rédbetor och po-
tatis i breda rander pa ovansi-
dan som garnering och stall sal-
laden kallt minst ett par timmar.

Rér ut créme fraiche eller
graddfil med lite rodbetsspad

eller

- tilldin rosa farg och servera sa-

sen till salladen
T ) EJA NILSSON




