Det barjar med rékt lax och slutar med pralinen "Férdor Fer
systrarna och storstadsborna Nik och Nilla Marak ar det samiska
matarvet alltid nara. Har bjuder de pa en vild treratters.

TEXT ANNA KAGSTROM FOTO: SUSANNE WALSTROM (PORTRATT)
OCH CHARLIE DREVSTAM (MAT) STYLIST: TOVE NILSSON

“STMAT PA SAMISKA

et typiska matbrodet, gah-
D kku, har precis kommit ur

ugnen hemma hos Nik
Mirak. Nu viirmer det handen och
far smorklicken att smilta och sot-
salt fordela sig 6ver den puffiga
ytan. I kokets ena horn stir en
degblandare, stor som en bitmo-
tor. I 6vrigt dr rummet fyllt av
bunkar, fat, hyllor, starka firger
och tva systrar som pratar i stereo:

- Att samla folk, fi dem att kiinna
sig viillkomna och servera dem det
de tycker om - det ér den tradition
vi har vuxit upp med, siger Nilla. Vi
var alltid extra folk kring bordet.

- Min ingéing till mat &r fortfa-
rande frimst det sociala, siger Nik.
Ge migen kniv, en eld och vatten,
sedan kan jag gora mat till 50 per-
soner.

NIK OCH NILLA MARAKS vuxna liv
priiglas av mat - och samarbete.
De ir bida utbildade konditorer,
héller baknings- och konditorkur-
ser, driver chokladkafé under vin-
termarknaden i Jokkmokk, sjung-
er och upptriider ihop. Och detta
trots att Nik bor i Stockholm och
Nilla i London (dock med pendlar-
sing hos Nik).

Matarvet frin barndomen ar
rikt. Sina férsta &r bodde de i rad-
hus i Jolkkmokk. Pappa dr same.
Mamma &ir uppvuxen i Teheran, dir
morfadern drevforetag.

- Det iir forst efterit som vi har
forstitt att vi viixte upp pa lyxmat;
kott frén ren och dlg och fisk som
réding, lax och sik. Och silidorna
som mormor och morfar skickade
eller kom med frin Teheran;
pistaschnotter, iransk kaviar...

Nir forildrarna skildes flyttade
barnen med mammatill Stock- P
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Till vénster:

Nilla Marak.

Bor: Notting Hill

i London.

Familj: Rod, jazzagitar-
rist, Susanna, 21 ar,
ochElla,17.

Gor: Chokladkock,
konditor, lérare och
sangare.

Till hbger:

Nik Marak.

Bor: Sdermalm

i Stockholm.

Familj: Henrik, polis,
Maxida, 23 ar, Mimmi,
20,Emil, 17.

Gor: Konditor, ldrare,
sangare/jojkare,
museipedagog och
slojdare.




DAITUSIE JeSLiaL

Godsaker
fran fjall

och skog

Samiska ravaror:
Ren, dlg, fagel,
smavilt. Roding,
lax, sik och harr.
Orter ach bér.
Viktiga orter:
Fjéllkvanne (syrad
som gronsak, kan-
derad till dessert,
torkad till te), fjall-
syra, vild rosenrot,
algort.

Tallbark: Innehal-
ler C-vitamin och
har traditionellt
malts ner fér att
berika olika malti-
der.

Heligt kott: Bjorn.
Enligt samisk tra-
dition ska skelet-
tet efter en bjorn
laggas ut paden
plats dar bjérnen
dodades. Efter ett
antal ar kommer
enny bjorn att sti-
gauppur graven.
Brod: Historiskt
var samerna ett
rikt folk, som kun-
de byta kott, fisk
och sléjd mot
fargméattade ty-
ger, vete och rag-
sikt. S& tillkom
gahkku, glidkakan
som &ats vid varje
traditionell samisk
maltid.

Glass pa gam-
melsamiska: Ta
ur enrenmage.
Fyll den med ren-
mjolk och krydda
med kvanne. Sank
ien kallkalla. Till
vinternkan man
hissa upp magen
och skrapaut
"glass".
Lyxdessert:
Juobmo-enrdra
pa fjéllsyra och
socker.




» holm, men lov och somrar tillbring-

ade deiSdpmi, Sameland. Sirskilt
istugani Lillselet i viiglostland,
med fisk i sjon, hjortron pa vedspi-
sen och torrkottikillaren.

I tider ndr hela mat-Sverige letar
nirodlat, rter och historiska rotter
borde den samiska matkulturen
vara superhet. Hir finns tekniker-
na: lingkoken, det gravade, rokta,
torkade och syrade. Av en slaktad
ren anvinder méinga innu hela,
frin mule och tunga till hjirta, blod,
filé och svans.

Den samiska husmanskosten fol-
jersisongerna; i huvudsak kott frin
héstens slakt under vinterhalvéret,
fisk under sommaren. Dértill 6rter
och bir.

- Renkott dr vildigt proteintiitt,
vilket behdvs i ett arktiskt klimat.
Men sjilvklart kan man inte appli-
cera samma mat pa en storstadsbo
isyd. Och drter som fjillkvanne
finnsju bara i fjillvirlden. Det man
kan tilligna sig r principen; mat
som ir ren, rattvis och s ndrodlad
som mdjligt. Och att man inte
slinger, utan dr smart och tar vara
piddetman har.

BORTSETT FRAN SPRAK ér mat en av
de saker som haller ett folk sam-
man. Just nu férséker minga sam-
er att "hiimta tillbaka” allt de forlo-
rat under ménga ir av storsvenskt
fortryck.

— Vir pappa forbjods att tala sa-
miska i skolan, siger Nik. En hel ge-
neration forlorade spraket. Det var
tur att farmor bodde med oss nér vi
var smd, med henne pratade jag na-
got slags samisk-svenska. Men nu
kommer vira unga. De ér fantas-
tiska, de har tagit tillbaka béde slgj-
den och spraket. Och de dr 6ppnare
mot omvérlden.

Annu finns samiska restauranger
enbartinorr — som fantastiska Ajt-
te och Vindarnas hus i Jokkmokk,
som bjuder pé alltifrin chips pé tall-
bark, suovas pa bjorn, kétarokt ro-
ding och hégsmakande langkok pa
ren — men fler kommer, tror Nik.

- Minga siger till oss att viborde
starta en samisk restaurang hir
i Stockholm. Och varfor inte - det
finns ju mat frén hela virlden hir.
Griv dir du stér, vettja. ==
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GRAVAD LAXMED GAHKKU

@ 30 MIN+ 1 TIMMA OCH 10 MIN JASNING

+ SMINITUGN

Servera laxen som plockig férratt med granskotts-
oljan. Du kan byta ut granskotten mot sex rosmarin-
kvistar.

Till 16 gahkkubréd:

- Sdlmijolk

+ 50gjast

+ 75 gsmor, rumsvarmt

» 2mskljus sirap

+ 2tsksalt

+ 12-13dlvetemjdl (720-780g)

Granskottsolja:
+ 40granskott

- ldlrapsolja

+ 1krmsalt

Tillbehdr:

+ gravad lax i bit

+ méchesallad

+ gahkku eller tunnbrid

Gor sa har:

1. Varm mjolken till fingervarmt, 37°. Smula jasten i
en bunke. H&ll dver mjdlken. Tills&tt smor, sirap,
salt och det mesta av mjilet. Knada till en smidig
deg. L4t jasa tvertackt ca 1 timme.

2. Séttugnen pa 250°. Ta upp degen pa mjélad ar-
betsbénk och delai 16 bitar. Rulla bollar av degbi-
tarna. Lat dem jasa under bakduk, ca 10 min.

3. Kavlautbollarnatill plattakakor. Mjola kakorna
létt och Ll&gg pa platar med bakplatspapper.

4, Nagga kakorna vél och grédda direkt mitt i ugnen
5-7 mintills de birjar fa férg. L&t svalna pa galler
under bakduk.

5. Olja: Mixa granskotten tillsammans med olja
med mixerstav. Salta.

6. Skér laxen i bitar, inte skivor, och servera med
granskottsolja, sallad och bréd. *=

RENSTEK MED MANDELPOTATISKAKA
OCHINLAGD GURKA

D CA2TIMMAR
Festmat och comfort food i ett. Syran fran gurkan
ger en fin smakbrytning.

TillB pers:

« 1%kilorenstek

« 20enbér

+ 1%tsksalt

- Y2 tsk nymald svartpeppar
= 2morétter

« 4 schalottenldkar

+ 2msk smor
= 1litervatten
+ 3 msk konc viltfond

Sas:

+ skynfransteken

+ 2dlréttvin

+ 1%dlvispgradde

+ 1 msk balsamvinager

+ 2msk messmdr

+ ev 1Y% msk Maizena majsstérkelse

Inlagd gurka:

+ 1gurka

-+ 1% dlvatten

+ 1dlstrisocker

« Yo dl attiksprit (12 %)

+ Yatsksalt

+ 1 krm nymald vitpeppar

Mandelpotatiskaka:

+ 1% kilo mandelpotatis
« 75gsmor

« 2tsksalt

+ 2krm nymald vitpeppar

Tillbehdr:
- lattkokta morotsstavar

Gor sa har:

1. Kott: Ta bort eventuellt nét fran kittet. Putsa
kéttet, Krossa enbéren och blanda med salt och
peppar. Gnid in blandningen i kittet och L&t det ligga
irumstemperatur ca 15 min.

2. Skala och skér morttternai bitar. Skala och halv-
era loken.

3. Bryn kottet runt omismdri en stekgryta. Légg
mordtter och L6k runt om ach tillsdtt vatten och
fond. L&t puttra under lock ca 40 min, till 63-65°
innertemperatur. Ta upp och lat steken vila under
aluminiumfolie.

4, Gurka: Skér gurkan i tunna skivor, gdrna med ost-
hyvel. Blanda vatten, socker och &ttika och rér tills
sockret l6sts upp. Tills&tt salt och peppar.

5.Vénd ner gurkailagenoch lat staikylenca 1 tim-
me fore servering.

6. Potatiskaka: S&att ugnen pa 250", Skala och skér
potatisen i tunna skivar. Smélt smaret. Kl& en form
invéndigt med bakplatspapper, ca 24 cmidiameter.
Légg ett lager potatis i bottnen pa formenoch
pensla med smér. Strd pa lite salt och peppar. Varva
potatis, salt och peppar i formen och pensla mellan
varven med smdr.

7. Tack formen med aluminiumfolie och tillaga mitt
iugnen ca 20 min. Ta av folien och tillaga ytterligare
ca 30min, tills ytan fatt fin férg.

8. Hall vin, gradde och vindger i grytan och Lat putt-
raca5 min. Rérimessmaret. Blanda eventuellt ut
majsstérkelseilite kallt vatten och vispa ner i skyn.
L&t koka upp. Skar kottet i skivor och servera med
sas, mandelpotatiskaka, inlagd gurka och eventu-
ellt lattkokta moréitter. &
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ALGORTSBAVAROIS MED
BLABARSBRACK OCH
BJORKKARAMELLSAS

@ 30MIN+3TIMMARIKYLEN
"Bavarois &r en riktig favorit fér mig. Man
kan gira den pa s manga olika satt”,
sager Nik Marak. Bade élgdrt och tor-
kade bjérkldv finns i hilsokostbutiker.

Till 8 pers:

« 1dlmijdlk

« 1dl+2%dlvispgradde
- 1dltorkad &lgort

- Y vaniljstang

+ 2 gelatinblad

* 4 aggulor

+ 3 msk strisocker

Blabérsbrack:

+ 1dlstrdsocker

+ 1 mskvatten

+ Y dl torkade blabar

Bjérkkaramellsas:

+ 1dlstrdsocker

+ 2dlvatten

+ 2 msk torkade bjorkldv
« Y4 dlvispgradde

Gor sa har:

1. Blanda mjélk, 1 dL grédde, dlgdrt och
vaniljstangien kastrull. Lat koka upp. Ta
kastrullen at sidan och &t st& ca 15 min.
Koka uppigen och sila. Lagg gelatinbla-
denikallt vatten ca 5 min.

2. Ror ihop dggulor och socker. Vispa ner
blandningen i 6rtmjélken och sjud under
vispning till 85°. Ta upp gelatinbladen
och Llat dom smalta i blandningen. Lat
svalna till rumstemperatur, 20°,

3. Vispa 2 Y4 dl grédde. Vénd ner grédden
i krémen. Halluppiglas och lat stelna i
kylen ca 3 timmar.

4. Blabarsbrick: Blanda socker och
vattenien liten kastrull. Smaélt sockret
pé lag vérme. Koka ihop pa medelvérme
till barnstensfargad karamell. Ror inte.
5. Takastrullen fran varmen och halli
blab&ren. Rar lite sa att alla bér blir tick-
ta av karamell. Bre snabbt ut karamellen
pa bakplatspapper till ett tunt lager. Lat
stelna. Bryt brécket i bitar.

6. Karamell: Blanda socker och vatteni
en kastrull och lat koka upp. Tillsatt
bjarkléven och Lat koka ihop till en ge-
nomskinlig, ljusgron karamell. Hall i
grédden och vicka kastrullen sa attdet
blandar sig. Sila sasen.

7. Toppa bavaroisen med karamellsasen
och servera med blab&rsbrécket. &
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KAFFEPRALIN MED SALT

@15MIN+8 TIMMARIKYLEN
Under marknaden i Jokkmokk gar den
héar pralinen under namnet "Férdom”.

Till 18tryfflar:

- 1dlvispgradde

+ 2 msk kok- eller bryggkaffepulver

+ 150g+100 gmdrk choklad (70 %)
+ 1 msksmir

» 1tsk honung

Garnering:
» flingsalt

Gor sa har:

1. Koka upp grédde och kaffe. Lat grad-
den svalna, téck dver skalen och stalli
kylen ca 4 timmar, eller Gver natten.

2. Finhacka 150 g choklad. Koka upp
gradden och sila den éver chokladen.
Tillsatt smar och honung och rér tills
allting smélt. (Varm lite i mikron om det
inte smalt helt.) Hall smetenien form,ca
10x 15 cm, klddd invéndigt med plastfo-
lie och lat stelnaikylen, ca 4 timmar.

3. Skér tryffelni 12 bitar, Smalt forsiktigt

100 g choklad i mikrovagsugn eller dver
vattenbad. Lat den svalna till fing-
ervarmt. Lagg tryffeln p& en gaffel och
s den smélta chokladen dver med en
sked. Ldgg dem pa bakplatspapper. Lagg
en saltflinga pa varje tryffel och latdem
stelna.&

MATGLAD
MARKNADI
JOKKMOKK

P& Jokkmokks ar-
liga vintermarknad
(29 jan-5 feb)
trangs smaker
frén Sapmi med
konsthantverk,
musik, eldar, hund-
spann, filmoch
debatter. Och
systrarna Méraks
chokladkafé.
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