¢ kryddne]hka ingefira och andra kryddor ger smak och har
medicinska effekter. Bide kanel och kryddnejlika motverkar den
tarmvind — gasbildning — som julens rotfrukter t ex kan ge upphov
till. Kryddnejlikan motverkar dven hirskning av sillinliggningar
och kottritter.

Attika ir en viktig ingrediens i julstoket. I sillinliggningar gor
den lagen surare och forsvarar for bakterier att foroka
sig. Attika hojer bakformigan och ger smak 4t brod,

L ~ 4 framfor allt ragbrod.
"fv" Den ir ocksa en god stidhjilp. 1/2 dl 24° dttika + 3 1
! H ﬁ vatten ir perfekt for avtorkning av alla ytor. ,
Stro lite potatismjol pa flickar pd bad- .-
rumsporslinet. Hill pd outspidd ~
attika och flickarna skrubbas litt bort,, b
OBS! Anvind inte dttika pA marmor.
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Pepparkaks—
% aay COOKIES

Snabbt och
|attbakat for

brattomfolket

Dessa pepparkakor blir
stora och generosa.
Goda som de ar, men
extra smarriga med lite
smor och ost pa.

Ingredienser

1 pkt (420 g) Pepparkaksmix
3/4 dl vatten, 25 g smalt smoér

Gor sd har:

1. Sdtt ugnen pd 200°.

2. Blanda ingredienserna och ror till
en slit, fast smet.

3. Klicka ut smeten pi smorda eller
bakplétspapperskliddda plitar. Ligg
dem glest di de flyter ut, 6-8 st pd
varje plit dr lagom.

4. Gridda mitt i ugnen ca 10 minu-
ter eller tills de fitt en fin brun firg
utan att bli brinda.

5. Lossa dem forsiktigt frén platen
nir de har svalnat nigot. Lit dem
kallna pé galler.




Halla! Stanna upp. Sluta jaga minuter och koncentrera dig
pa en sak i taget.

Senaste tiden har jag — i olika ssmmanhang — triffat kolleger
och vinner som slutat lyssna. Minniskor vars tankar vandrat till
annat 4n det samtalet handlat om. Som snabbt limnat méten
och stressat vidare.

Miste. Miste. Mésten som de sjilva satt upp.

Tillhr du denna grupp?

D3 ir det dags att sitta ner, koppla bort kraven och for en
stund njuta nuet.

Njut av 8-dringens s6kande efter svar pa allehanda frigor.
Uppskatta 12-dringens stokande i koket. Lit vinden piska
ansiktet under en promenad. Ge din #ldre slikting, vars tid
ar riknad, lite av all den tid du sjélv har kvar. Lyssna. Lir av
unga och gamla.

Fundera pé vad du vill ha ut av morgondagen.

Niutavstunden!  BAkmAssan

e o o o o

Gér som Arets Hembakare 2005, Christian. Sitt hinderna Bokmassan &r en arlig harlig handelse som
i en stor deg. Knéda bort dngesten 6ver att inte hinna med. besdks av allt fler. Nytt rekord i &r med dver
Kinn hur musklerna slappnar av. 100.000 besékare. Overallt kinda ansikten och

Dela med dig av den njutning som ligger i att dta det roster som talade om och for olika publikationer.

nygriddade brodet!
Har sag jag en del av de 400 (!) bécker om mat och dryck som pro-
Vi umgés i koket ducerats enbart i ar. Bland dem var egen BAKGRUNDER, som har
IKEA har genomfort den storsta unders6kningen nigonsin om fatt ett mycket positivt mottagande av media och av képare, béde
livet i koket. Helt klart framgar att vi svenskar tycker om att hemkunskapslrare och "vanliga” konsumenter. Priset &r mycket lagt,
umgis i koket. Kan det bero pa virmen och dofterna i samband endast hanteringskostnader, eftersom intressenterna bakom Hembak-
med matlagning och bak? ningsradet stér fér grundkostnaderna.
Koper kokbocker gor vi svenskar. En del for att lisas och Bestall via var hemsida, www.hembakningsradet.se
beundra bilder i, men manga for att testa nya recept och smak- eller tel 040-98 22 11.
upplevelser.
Roten till det goda Valkommen till en gammal klassiker:

Kock efter kock sjong rotfrukternas lov vid ett endagssemi-

narium pd Alnarps lantbruksuniversitet. Sedan bérskraschen
pa 90-talet har rotfrukterna blivit allt vanligare pd krogarna.
For att hélla nere kostnaderna, men é4ven ur nyttosynpunkt.
Varianten med kalrot till en elegant hummerklo kan inte riknas

som péver forritt. Inte heller filodegsinbakad s6tpotatispuré
med svartrotter. Dags for oss andra att ta efter hemma vid
egna spisen!

Goda dagar
Nir jag skriver detta dr det Astrid Lindgrens fodelsedag och
sd passande Ostkakans dag. Om en stund skall jag fira bida

— lyssna pd foredrag om Det farinsocker vi i Sverige haft nigra ir nu, som r littrinnande,
den Astrid inte s& méinga finns kvar men har dépts om till Brun Farin Stré.

kinner till och samtidigt Enligt Danisco Sugar ir det efterfrigan frin ménga konsumenter
ita ostkaka med sylt och en som gjort att man iter tagit in den tidigare farinvarianten.
klick vispgridde. En hirlig Farinsocker anvinds som smaksittare i matlagning, bakning och
stund att se fram emot! drycker. Ett recept bjuder vi pé hir:

Ha det gott infir de stun- Farinsnittar (ca 30 bitar)

dande helgerna! Kaka Farintopping
4 dl strésocker, 200 g smér
400 g smoér 2 msk ljus sirap
/ 7 é99 3/4 dl vatten
! 6 1/2 dl vetemjol, 4 dl farinsocker
2 tsk bakpulver 200 g kokosflingor
Till formen 1 msk vaniljsocker

Foto: Mattias Montin, Tasteline Smalt smé')r, Rasocker Stro




gladje

| Libris monter fanns Siv Florén,
Arets Hembakare 2003, som
hade bakat tolv sorters bréd ur
boken Brddgladje. Siv och
Hembakningsradet och manga
fler medverkar i den trevliga
boken, vars redakt6r ar Anna
Braw. Pa sitt oefterharmliga vis
hade Siv dessutom kokat nio
sorters marmelad att forgylla
brédskivorna med.
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Extra trevligt var att uppe
pa Matboks-avdelningen
bli intervjuad av bade
Steffo Térnquist och
Mikael Mélistad om savél
BAKGRUNDER som

den da férestaende
Kanelbullens Dag.

L&s mer fran Bokméssan pa nétet:
http://www.tasteline.com/default.ns?
stritemID=showDocument&lint
DocumentiD=3574

Gor sd har:

Ror socker och smor litt och Iuftigt. Tillsdtt
Gvriga ingredienser till kakan. Hall smeten i

smord och sockrad lingpanna, 30 x 40 cm.
Gridda mittiugnen i 175°1 ca 20 minuter.
Tag ut kakan ur ugnen och lit vila medan

toppingen gors. Sjud upp smor, sirap och
vatten. Tillsdtt 6vriga ingredienser. Bred
toppingen 6ver kakan och baka i ytterligare
10 minuter. Lat kakan svalna i lingpannan
innan den stjilps upp och skirs i plattor.

ELECTROLUX
bjuder pa
BAKGRUNDER

® Koper du en Electrolux Assistent®
under december hos din fackhand-
lare féljer boken Bakgrunder med
samtliga modeller.

Detta géller dock endast Elec-
trolux-butikerna, Home-kedjan och
vissa andra fackhandlare.

Fraga i din butik, sa du ar saker
pa att f& den med! OBS! Begrénsat
antal, galler s& lange lagret racker!

NYHET!

@ Under senhosten introduceras
ASM 550 double mix, 2-motors av
Electrolux. Fér den som kraver mer
an bara en elvisp.

ROTFRUKTER
| BAKET

Att anvanda rotfrukter i baket &r inte nytt.
Morotskakan &r en standig favorit liksom
Kronans kaka som innehaller potatis. | mat-
brédsdegen river vi mordtter, palsternackor
och rédbetor, blandar i potatismos och
testar med vad vi har till hands for att satta
smak och férg. Cookies blir sega av lite rot-
saker.

Jan Hedh &r en av vara stora innovatérer néar
det galler smakupplevelser. Choklad av hég
kvalitet i matlagningen har han botaniserat
med i flera ar.

Till seminariet som Skénelandska Gastro-
nomiska Akademien anordnade hade han
kreerat Morots- & apelsinsorbet, Pepparrots-
glass med citron och Rddbetsglass. Dess-
utom bjods en Cheesecake med rotfrukter i
samband med vinprovning. En lacker kaka,
som visar att “det gar lika bra med selleri”.
Receptet finns pa var hemsida:
www.hembakningsradet.se



Dagsgammailt
brod

Har du bréd &ver kan det anvéndas
pé& manga satt. Vanligast ar kanske
att vi ger det till faglarna.

® Det gér snabbt och enkelt

att géra en god rostad smorgas,
bruchetta kallad p& nysvenska.
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@ Gnid skivor av lantbréd med en
vitloksklyfta. Pensla brodskivorna
med 2 msk raps- eller olivolja som
blandats med lika mycket fin-
hackad persilja eller andra farska
oOrter. Rosta ca 10 minuter mitt i
varm ugn. At sa hér till en soppa
eller tdck med t ex hackade toma-
ter och njut som smorgas.

@ Skar brodet i tarningar och
rosta och du har brédkrutonger till
soppan eller grytan.

® Brédpudding var ett populart
mellanmal en géng i tiden. Kanske
nagot att testa?

® Fattiga riddare ér ett lite lustigt
namn p4 stekta skivor av vetebréd
eller vitt bréd. De doppas i en smet
av 1 &gg, 1/2 dl vetemjol och 3 dl
mjolk, lite salt och socker, som fatt
svdlla en stund. Stek gyllenbruna
pa bada sidor och servera med
sylt. Stro kanel eller kardemumma
och muskovadosocker éver ski-
vorna om du anvéander vitt bréd, for
att ge god smak.
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viktigaste rummet for svenskar

14.000 personer, 15-74 ar, i 28 lander ingar i IKEA:s stora under-
s6kning om livet i kdket. 500 &r svenskar. Undersdkningen har
utférts av Gallup.

Koket ar det viktigaste rummet f6r svenskarna och vi gor ofta
om det till ett allaktivitetsrum dar vi kan umgas med gaster,
utéva hobbies och t ex anvanda internet.

Nast japaner ar vi prylgalnast nar det géller elektroniska maski-
ner som mikrovagsugnar, espressomaskiner och vinkylar. 92 %
av svenskarna har mikrovagsugn!

30 % av de svenska ménnen - hégst siffra av alla lander - lagar
mat i hemmet, men fortfarande &r det kvinnorna som till vardags
spenderar mest tid dar.

| normalfallet i varlden ater man tillsammans med familjen. Men,
50% av svenskarna uppger att de ofta dter ensamma. Annu fler
ensamaétare finns det i Japan och Norge. TV:n uppges som ett
vanligt matséliskap d&ven om det finns fler kring bordet.

SHt-jasten 10 &r gl
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¢ Snabbare jasning &-@ | Jast dter socker i
¢ Sakrare bakning .';Iui - .

¢ Nagot stérre volym
pé bréd och bullar
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Jasten — det finns 50 mil-
jarder jdstsvampar i ett 50-
gramspaket! — skaffar energi
genom att ita socker. Sotjis-

ten behover 2 - 3 msk socker

Detta ir fordelarna med jisten i det roda for att komma igdng och bilda kolsyra och alkohol, vilket
paketet, som introducerades 1995. isin tur gor att degen hiver sig.

— Sétjisten, som vi kommit att kalla den, Utesluter man socker i matbrédsdegen skall man
blev snabbt en favorit, berittar Holger Svens- anvinda jisten i det bl paketet. En del av mjolets stir-
son pd Jistbolaget. kelse bryts d& ner till maltsocker, maltos, vilket jisten

— Nir man vil provat den nya jisten koper anvinder.
man den girna igen. Bade for bak av vetebrod Mer socker ger smak och i t ex rigbrod ger sirap saf-

och matbrod.

tigare brod med stérre volym.

Hembakningsradet

bildades 1959 med uppgift
att halla vart fina kulturarv
att baka hemma levande.
Var ambition &r att sprida
moderna trevliga recept som
frestar till bak for bade ny-
bérjare och de redan frélsta.

Intressenter

Bakom Hembakningsradet
stér Cerealia Foods AB,
Danisco Sugar AB, Electrolux
Small Appliances, Jastbolaget
AB och Svenska Smér AB, som
alla producerar viktiga ingredi-
enser till bakningen.

Styrelsen utgors av represen-
tanter fran respektive foretag.
Ordférande &r Angela Everback,
Danisco Sugar AB.

Nyhetsbrevet

utkommer med fyra nummer
per ar.

Prenumeration pa Nyhetsbrevet
ar kostnadsfritt. Skriv ett kort
eller e-post och ange namn,
skola/féretag, adress och
telefonnummer s& sétter vi upp
dig pa var utskickslista. Detta
géller alla bakintresserade,
alltsé aven konsumenter.
Anger du vilken kategori du
tillhor, tex hemkunskapslérare,
férskollarare, journalist, konsu-
ment, sa &r det lattare for oss
att sanda ratt information om
Vi gor extrautskick.

Anvandning

Vart material star kostnadsfritt
till férfogande — i undervisning
saval som for pressen. Givetvis
skall Hembakningsrédet anges
som kaélla!

Bakrad eller
produktfragor?

Nagra nyttiga kontaktnummer
nar du vill ha svar pa fragor
eller bestalla material:
Danisco Sugar, 020-74 02 00
Jastbolaget, 020-98 27 86
Kungsérnen, 020-84 84 84
Svenska Smér, 08-788 03 94

b BARNINGS o

Box 5259
200 72 Malmo
Tel. 040-98 22 11
Fax 040- 269 555
www.hembakningsradet.se
e-post: info@hembakningsradet.se
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Projektansvarig:
Kaeth Gardestedt

Produktion:
InfoProduktion AB

Upplaga 8.000 ex



