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Snart, snart ar det Lucia — oj vad snabbt det gick! Men sa harligt fa ata guldgula, saffrans-
stinna lussekatter med extra russin! Och kryddiga ”"knakiga” pepparkakor — hemgjorda sa

klart! Och kanske ett litet, inte alltfor sott glas glogg dartill... Och sa nagra tjuvsmak pa julko-
lorna, inte for harda och inte for mjuka...

Julmat kan vi nog lite till mans prata mycket och lange om. Men nér vi nu har chansen sa later vi
Akademiens eget matorakel, Kaeth Gardestedt, ta plats i julnumret med de harligaste matmin-
nen och dito recept. God lasning, bakning och mycken vila 6nskar vi Er. Ha en riktigt God Helg!

Hoppas sedan vi ses igen pa det nya aret! Da kommer det nya Notifikationer och da skulle vi
garna se lite mer instick fran er lasare, ta er en funderare 6ver vad ni skulle vilja lasa om i detta
blad, ge forslag, berdtta om vad ni gillar och inte gillar! info@vanforeningen &r adressen.



Sedan forntiden har vi firat vintersolstandet, panyttfodelsen nar solen vande ater,
solen som var symbolen for den hégre makten och fruktbarheten. Offermaltider,
midvinterfester... Fran 300-talet har den kristna kyrkan bestamt Jesu fédelse till
den 25 december och de hedniska riterna omvandlades till att fira Fralsarens f6-
delse. Redan vid Lucia, den 13 december, borjade julen enligt gammal svensk folk-
sed och julen varade fram till dess tjugonde dag Knut kérde julen ut. Under bonde-
samhallets tid var detta arets lugna period, som till stor del dgnades innesysslor.
Och det fanns aven tid for lekar och tavlingar.

Av Kaeth Gardestedt

Bland de rika, adel, borgare och bonder stélldes
det till med stora julkalas. Slakterna samlades men
dven vanner och bekanta bjods till dignande jul-
bord. Jag hoppar 6ver dessa eleganta bjudningar
och paminner om Det stora tabberaset i Katthult
nar Emil bjod in fattighjonen att smaka alla godsa-
ker som han, Alfred och lilla Ida hjalptes at att
kanka fram ur skafferiet.

Min barndoms jular

Nostalgi ligger egentligen inte for mig. Daremot att
rent historiskt och etnologiskt tinka tillbaka pa ti-
der som var. Nar nu julen ndarmar sig gar tankarna
till 50- och 60-talen nar min mamma lagade mat
och bakade manga dagar infér julen.

En halv gris hamtades fran “bonden” som ocksa
rokte skinkan.

Huvudsyltan stalldes under tyngd i en stor gryta pa
balkongen.

Grisatassen koktes och serverades pappa som med
valbehag njot den med rodbetor. Grisarna var val-
vaxta pa den tiden och utelivet gav dem fina, mus-
kelrika tassar.

Mitt uppdrag var att passa smasystrarna, kdket var
mammas territorium. Sa smaningom fick jag hjalpa
till att veva kottkvarnen och att trilla kéttbullarna. |
ugnen graddades leverpastejer.

Sidflasket blev rullsylta.

Hur férvarade hon allt? Revbensspjall, kotletter,
stek??? Vi hade ett litet kylskap. Var vintrarna kal-
lare? Nagot andelsfrysfack tror jag vi hyrde. Och
hur hann hon?

Sa var det dags for sillinlaggningar med attiks- och
kryddoft. Glasmastarsill, Loksill, Kryddsill, Senaps-
gravad sill, Kraftstromming, Stekt sill i attika. Och
den goda Janssons.

Saknades nagon ingrediens fick jag springa over fill
affaren och hamta. Tant Anna skrev in i boken vad
vi kbpte och sa betalade mamma en gang i veckan.
Den tidens kreditkort!

Brunkal och rodkal doftade ut i trappan, liksom
julbaket. Kakburkar fylldes med olika smakakor.
Struvjarnet har jag arvt, liksom mandelmusselfor-
marna.

Lussekatter bakades ftill Lucia, annat vetebrod i
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sista stund for att vara farskt. Vortbréd var en fa-
vorit for oss flickor medan den tvebakade kavring-
en passade de vuxna battre.

Pepparkaksbaket fick vi delta i. Kavla och trycka ut
former eller skara ut efter fantasi. Samt godis!

Sa kom Lillejulafton.

Da togs lutfisken som legat i blét sedan Anna-
dagen fram. Och pappa fick mala senap med det
stora klotet. Vi barn at kottbullar. Pa kvallen grilje-
rades julskinkan och vi fick alla smaka en skiva pa
nybakat brod.

Efter lunchen gick pappa for att kdpa gran och vi
flickor foljde med. Det blev alltid fel. Troligen for
att det var utgallrat. Men sedan fulaste sidan vants
mot hornet och vi klatt granen med alla vara gir-
langer och korgar och dnglar och annat vi tillverkat
och pappa hangt upp kulor och dnglahar var den
den allrasom finaste granen.

Under julen traffades “alla” slaktingar hos
varandra. Varannan jul hos mormor och morfar pa
landet och det var alltid snd. Varannan jul hos far-
mor och farfar dar pappa garna satte sig vid pianot
och vi alla sjong julsanger.

Kaeth Gardestedt — innan hon blev ledamot
i Skanska Akademien ...

Det lagger sig som bomull kring hjarta
Farbror Tore var ungkarl och socialdemokrat. Han
var alltid kladd i vit skjorta, monstrad fluga och
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kavaj. Farmor fick en burk honung som han sjalv
slungat fran bikupan i tradgarden.

Tore lat sig val smaka av julbordet. Sillarna kom-
menterades och ats med knackebrod, smorat pa
den slata sidan. ”“Fosterbarnssidan”, forklarade
han. “Man far inte ta for mycket smér om man ar
fosterbarn. Och man skall bottna med bréd.”

Nar vi avslutat maltiden - under vilken diskussion-
erna varit manga och inbegripet dven oss barn —
och risgréten var avslutad, vande farbror Tore sig
till farmor och sa “Kéara Ester, allt du serverat lag-
ger sig som bomull kring hjartat. S& mycket om-
tanke i det bjudna!”

Sa lamnade herrarna bordet for att fortsatta dis-
kussionerna medan kvinnorna gick till koket for
undanplockning, disk och kvinnoprat. Tomten kom
forst nar farbror Tore gatt hem. Hos farmor och
farfar hade tomten alltid en moénstrad fluga under
skagget...

Juldagen

samlades sldktingar ofta hos oss. Da dukades alla
lackerheter fram, liksom bruna bénor som nagon
onskat, och gronkal till nagon annan. Pappas for-
tjusning, rokt al, fanns ocksa pa buffén. Sillsallad
och god fruktsallad med mycket apelsiner. Ris a la
Malta var en favorit med hemkokt vinbarssaft.

Stora jular och alltid hade vi fina julklanningar som
mamma pa nagot markligt satt hunnit sy sedan vi
lagt oss.

Men var forvarade hon all maten???

Tiderna forandras,

slakter skingras, traditioner andrar karaktar. For
inte sa lange sedan skilde vi pa vardagsmat och
festmat. Nu har vi mojlighet att festa dven mitt i
veckan. Det ofta begarliga koéttet har minskat i be-
tydelse. Linser, rot- och gronsaker tar alltmer 6ver-
hand, dven utan att vi alla blir vegetarianer.

Mycket finns att kopa fardiglagat och som halvfab-
rikat. Men visst ar det trevligt att servera mat och
bakverk som vi sjédlva lagat och graddat fran grun-
den!

Under manga ar tog jag over traditionen med stora
slaktkalas och overflod av mat till julen. Det skulle
finnas nagot for alla - och jag arbetade ju bl.a. med
livsmedelsinformation, receptframtagning, matfo-
tografering, sa arbete och hobby gick ihop.

Pa nasta sida far ni recept till tva ljuvliga julbrod.

Goda helger!



Vortbrod

Degen ger en stor brodkaka som jag dekore-
rat med degbitar. Du kan ocksa baka tva lim-
por eller forma till bullar. Bullarna graddas
mitt i ugnen 8-10 minuter i 250°.

Ingredienser:

16-18 dl ragsikt

1 dl russin

1 dl mork brédsirap

1 dl vort med kryddor

2 tsk salt

50 g rumsvarmt smor eller margarin
2 tsk salt

50 g jast for sota degar

5 dl [attol eller vatten, fingervarmt

GOr sa har:

Hall det mesta av mijolet, russin, sirap och
kryddor i matberedarens skal.

Smula o6ver jasten och klicka i margarin eller
smor. Kor nagra tag.

Hall pa degspadet och arbeta ihop till en smi-
dig deg som sldapper bunken. Jas under
lock till dubbel storlek, ca 50 minuter.

Tag upp degen pa mjolat bakbord. Knada ige-
nom. Tag undan lite deg till dekoration,
forma en stor limpa av resten. Dekorera
och jas overtackt ca 30 minuter medan
ugnen varms till 250°.

Pensla brodet med ljummet vatten och satt in
platen i nedre delen av ugnen. Sank tem-
peraturen till 200°. Gradda 40-45 minuter.

Lat kallna pa galler under bakduk.

Julkrans

Jag har bakat en stor julkrans av hela degen
(se fotot pa ndsta sida). Delar man degen till
tva kransar blir graddningen ca 25-30 minu-
ter.

Ingredienser:

Ca 15 dI (900 g) vetemjol

1-2 paket saffran

1-1,5 dl vit sirap

0,5 tsk salt

1agg

200 g rumsvarmt smor

50 g jast for sota degar

5 dl fingervarm mjolk

Fyllning: 250-300 g mandelmassa
Garnering mandel, parlsocker, agg till pensling

Gor sa har:

Hall det mesta av mjolet i matberedarens skal.
Hall i saffran, sirap, salt och dgget. Klicka i
smoret. Kor nagra tag sa det blandas.

Smula ner jasten, hall dver mjolken och bear-
beta degen 4-5 minuter tills den ar blank
och smidig och slapper skalens kanter.

Lat jasa under lock till dubbel storlek, ca 30
minuter.

Kor ner degen, tag upp och arbeta smidig pa
mjolat bakbord. Kavla en platta ca 40 x 65
cm. Skdar mandelmassan i mycket tunna
skivor och lagg pa degplattan. Rulla ihop
pa langden. Lagg som en krans pa bakpap-
perskladd plat. Klipp (inte for djupa) jack i
degen.

Jas under bakduk 30-40 minuter medan ugnen
varms till 250°.

Pensla hela kransen med dgg. Stro flagad man-
del och/eller parlsocker over kakan.

Gradda mitt i ugnen 35-40 minuter. Sank var-
men till 175° nér platen satts in.

Lat svalna pa galler under bakduk.

O njuut sen...
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Kdra vanner och med-
lemmar i Skanska Aka-
demiens Vanférening!

Det finns alls ingen mot-
sattning i att vi, aven om vi
lever i Sveriges kanske
mest  profilerade  och
mangfaldiga region, samti-
digt kdnner ett behov av
en stark lokal forankring
och identitet. Snarare tvar-
tom! Vi har en lang tradi-
tion av att vi i vart landskap varit 6ppna med en
valkomnande och generds hallning gentemot nya
kulturer och nyskapande verksamheter. Kanske
naturligt med tanke pa vart geografiska lage, var
historia och vara tdta kontakter med en narlig-
gande omvarld.

Akademiens motto ar kultur och humor och vi ska
framja vetenskap, kultur och naringsliv.

Den forsenade Arsfesten i hostas hade ”Skane som
ett innovativt nav i norra Europa” som tema. Vi fick
da ta del av flera féredrag som alla visade den roll
Skane haft, har och kommer att ha nar det géller
utveckling och innovation. En inriktning, som ska-
par produktion genom kunskap och innovation,
kommer langsiktigt att bidra till en hallbar och
miljomassigt positiv framtid. Vi har manga féretag
som ligger i framkant vad galler forskning och ut-
veckling och pa vara universitet och hogskolor pa-
gar manga forstklassiga forskningsprojekt. Med
flaggskeppen Max4, som redan ar i full drift, och
med ESS som mer och mer gor sig synlig i den
skanska landskapsbilden, blir Skane ett ledande
forskningsnav i norra Europa.

Vid var nista Arsfest, fredag 11 mars, kommer vi
att ha skanskt jordbruk och skanska slott och deras
betydelse for skansk kultur och utveckling, som
tema. Hans Ramel, Fideikommissarie pa Ovedsklos-
ter samt ordférande i LRF Skane, medverkar som
foredragshallare. Han kommer att tala om hur det
ar att driva ett storskaligt modernt jordbruk och om
hur han ser pa Skanes framtid som en ledande
jordbruksregion. Dartill raknar vi med att ha besok
av forskare fran Alnarp, alternativt Lunds universi-
tet, som ger sin syn pa framtidens jordbruk ur ett
mer vetenskapligt perspektiv. Och — kanske ytterli-
gare nagon med intressant anknytning till slott och
jordbruk.

Director har ordet:

Men innan dess har vi en After Work pa Grand
mandag 28 februari.

Under en lang tid har vi
haft en onskan att fa se
Heidi Avellan som gast.
Nu blir det av! Vi ar
manga som foéljer hennes
kronikor och briljanta ar-
tiklar i SDS/HD med stort
intresse. Hon ar en viktig
rost fran Skane i det
= 0 ~ nationella mediabruset.
Ulf Korner, Akademie- Y

ledamot blir var andra| 5
talare. UIf &r professor [

specialitet. Kanske | )
kommer han att tala
om ”Telefonen — 150

ar”. Men till detta ber vi
att fa aterkomma.

Jag ber att fa 6nska er en riktigt God Jul och ett
Gott Nytt Ar. Jag ser fram emot att fa méta er alla
vid vara spannande arrangemang under varen!

Martin Martinsson
Director, Skanska Akademien

Hans Ramel, Ovedskloster, ordférande i LRF Skdne,
medverkar i vérens Arsfest



Vi hoppas att du vill vara med i Skanska Akademiens
Vanforening 2022 — bade du som redan &r trogen med-
lem, och du som &dr nyfiket intresserad — men annu inte
tagit steget.

Ovanstaende budskap ar ju latt for oss att sdga — "but
whats in it for me”? Det ar klart att du vill veta vad du
kan forvanta dig vid ett medlemskap. Man betalar ju
andock en arsavgift. Ett hundra sek per medlem och ar.
Bara...

Vanforeningens ambition ar att tillsammans — och i ndra sam-
verkan med — Skanska Akademien synliggdra nagra av alla de
kulturella aktiviteter som pagar i Skane. Visa pa bredden,
gladjen, humorn och mangfalden i vad som finns.

e Du far delta i Akademiens After Work-forelasningar
vilka dger rum tva ganger/per termin med vardera tva
forelasare som varje gang berikar din kunskap och
forhoppningsvis far dig att dra pa munnen. Du har
alltsa mojlighet att fyra ganger per ar — i Piratensalen
pa anrika Grand i Lund — bli bade klokare och gladare.

e Vi har ocksd ambitionen att varje termin ha en
"kulturutflykt” — en miniresa till ett galleri, museum
eller motsvarande, for att dar bade fa se, uppleva och
traffa nagon som har kunskap om verksamheten. Dar-
till ett studiebesdk — en guidad visning av nagon in-
tressant plats. Om denna ambitionen uppfylls
(Coronatider &r ju inte helt att lita pa) har du alltsa
potentiellt fyra spannande upplevelser som ska vidga
dina vyer och 6ka din forstaelse.

e En gang per ar samlas vi ocksa till den gemensamma
och grandiosa Arsfesten. Under pompa och stat mots



vi pa Grand i Lund for att traffas under festliga for-
mer, fa fina upplevelser och samtidigt 6ka visdomen
om sadant som kanns viktigt att veta.

e Under hosten delar Akademien ut priset ”Arets Me-
delpunkt”. Detta sker alltid i Ho6r. Har far du bade
traffa och lyssna pa pristagaren och dessutom bjuds
du pa skon musik. Férutom det far du en kort prome-
nad till Mittelen som ar den utmarkta mittpunkten
for Skane — nagorlunda vetenskapligt utraknat...

e Med ojamna mellanrum far du den skrift du haller i
handen just nu; Notifikationer. Det &r var medlem-
skrift med ambitionen att varje gang ge dig artiklar
om aktuella, eller historiska kulturaktiviteter i Skane.

e Forutom Notifikationer sker var medlemskommuni-
kation via var hemsida www.vanforeningen.com —
héri ser du bade vad som planeras ske, och far en
aterblick fran det som redan skett.

Detta ar vad du far for en 100-lapp i arlig avgift i Vanforening-
en. Finns det inga motkrav da — det verkar ju “nastan for
bra”? Jo vi 6nskar helst att du blir en aktiv medlem; att du
bidrar med forslag pa nya spannande aktiviteter, att du goér
reklam for Vanféreningen — vilket innebar att du berattar for
grannar, vanner och kollegor om Skansk kultur och humor,
att du deltar engagerat och aktiverat vid vara olika event.

Eller sa blir du “bara” intresserad medlem. Det viktiga ar att
du blir medlem!

Vialkommen till Skdnska Akademiens Vanféreningen — bade
du som trogen medlem och du som potentiell medlem.

Du som redan dr medlem far i januari ett mail om det nya
arets medlemskap.

Du som vill bli ny medlem ar 2022 betalar 100 kronor till
vinféreningens bankgiro 842-7817. Glém inte uppge
namn, adress och mailadress!

GoranAlvek
Ordf. Skanska Akademiens

Vanférening
och den som statt bakom
kameran vid dessa

harliga evenemang \




NiaImEd Emmarsyielsen

Under aret har Skanska Akademiens Vanforening fatt nagra nya styrelsemedlem-
mar. Eva Dagnegard har suttit som adjungerad sedan i varas och nu hdlsar vi dven
Catherine von Arnold vilkommen att som adjungerad delta i styrelsearbetet. Ulf
Korner, Akademieledamot, hdlsas lika varmt vilkommen som ny revisor. Det ar
med friskt och glatt mod vi ser fram emot ar 2022.

Styrelsen bestar nu av féljande
personer:

. Goran Alvek, ordférande
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. Martin Martinsson, representant
for Skanska Akademien

. Ingela Jacobsson, sekreterare och
redaktor for Notifikationer

. Eva Dagnegard, adjungerad, an-
svarig for hemsidan

. Anders Reisnert
. Eva Lood Norrlof

. Catherine von Arnold, adjungerad

Skdnsk vinter! Solen skiner och himlen dr vackert blg.
De éstliga vindarna innebdr hégvatten och utkiks-
punkten ldngst ut pa Smygehuk star helt under vatten.
Men den som dnda ger sig dit ut fdr en alldeles gratis,
hdrligt frisk och lagom vdldoftande dusch...

Bli medlem!

Notifikationer ar ett med-
lemsblad for foreningen
Skanska Akademiens Vanner
och kommer ut med fyra till
fem digitala nummer per ar.
Redaktor for medlemsbladet
ar Ingela Jacobsson och mail-
adress till féreningen, saval

som till redaktoren, ar
info@vanforeningen.com

Bli medlem i vanforeningen
genom att betala medlems-
avgift, 100 kronor for ar
2022 . Beloppet satts in pa
Vanforeningens Bg 842-7817.

Glom inte att

uppge namn,

mailadress

och gdrna dven postadress.
Genom att ga med i Vanfor-
eningen stodjer du pa ett
aktivt satt Skanska Akademi-
ens verksamhet.




