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RONCEPT

...AR ETT ORD jag verkligen inte gillar.
For mig betyder koncept ungefir
samma sak som cowboyfasad. Ni
vet byggnader i westernfilmer som
bara innehéller en framsida men
ingen egentlig byggnad. En yta med
nollprocentigt innehall, nagot flyktigt,
substanslost, kanske ball for stunden,
men vind for vig bortglomt.
Sa nir ndgon berittar att de tycker
lanthandeln har ett bra koncept
lackar jag givetvis inte ur, ett ord kan
betyda olika for oss alla, men for mig
ar Lanthandeln en slags livsstil. Det
ar sa andl6st mycket mer dn att std vid
spisen. Hur hiller sig gronsakerna bast
ijordkillare, hur vardar jag jordkillaren
bist for att gronsakerna ska halla bast?
Jag far och triffar producenter, lir
mig av dem. Vissa gronsaker ir fyllda
med jord och har smé blimmor som
tar skitlang tid att i bort, ibland har
Frigsta mejeris bil pajat och jag blir
utan smor, burratina och mozzarella.
Sommarens torka och ésregn gor att
jag blir osiker pd om gronsakerna
kommer ricka dnda till juli.

SA KAN DET vara, bara att gilla liget.

De enda kryddor jag koper ir salt,
peppar och socker. Resten torkar vi
och anvinder helst med en te-sil over
vissa ritter. Plotsligt kan jag inte gora
ett persiljesmor, en 16ksoppa eller en
gulasch, det finns varken kryddor eller
tillrickligt med 16k.

—

Men jag vinder hellre pé steken
och tinker pa hur mycket jag kan géra
med vildigt fi ingredienser. Néagot jag
sakert skulle kunna snacka hél i huvet
pa er om. Hur lite svinn jag har, hur
meckigt det kan vara, hur belénande
det kan kinnas, hur fantastiskt det ar
med jirvs6bornas engagemang och
support, hur ldrorikt det dr att ha sa
fa révaror jag har, hur jikla mycket
uppskattning vara gister ger oss. Men
inget halsnack i huvet denna ging.

AV NAGON ANLEDNING har jag spen-
derat ohilsosamt mycket hjirntid med
att tinka pé pizzor under de senaste
veckorna. Djivulen sitter i detaljerna,
visst dr det vil ett uttryck?

Jag beundrar giinget bakom pizzeria
Lilla Napoli nere i Falkenberg. Hir
kan vi snacka om att grotta ner sig.
Kompromisslost. De ifragasitter precis
allt, analyserar, gor om, testar, testar,
tar reda pé fakta och delar med sig av
nigot som till storsta delen handlar om
mjol, vatten och virme.

Ijakten pd vad de anser r den per-
fekta napoletanska pizzan har de tagit
fram mer in 1 ooo recept.

— Vad blir det for mat ikvill?, friga-
de barnen vid lunchtid i séndags (min
lediga dag).

— Pasta, svarade jag.

JAKLAR VAD MYCKET pasta jag gjort.
Alskar att gora pasta. Allts sjilva
pastadegen.

Och pa tal om deg* dr det ju inte
lingt till det hir med marknadsf6ring
som i princip alla tjatar pd oss att gora.

—Ni borde gora samarbeten med

skidbacken s alla ddruppe fir reda pa
att ni finns.

— Marknadsfor er mot alla bilister
som kor genom byn.

— Varfor dr det ingen skylt uppe vid
83an?

— Varfor berittar ni inte att ni gor
foretagsevent, matlagningskurser?

—Ha livespelningar.

— Matkassar, take away.

— Sélja firsk, lokal, ekologisk kyck-
ling, regnbagslax, rodvinssis med mera.

Snark..

Fast dnd4 inte snark. Det dr ju rétt
viktiga grejer, att fa gister saklart. Men
4n s linge har vira fina gister valt att
recensera och berdtta om oss, och jag
kan drligt siga att det hidr med att halla
pa och sli sig for brostet och f6rsoka
skryta om ditten och datten inte alls
kinns vidare kul, dven om jag gér sma
tappra forsok till sociala media-inldgg
da och da efter visst tjat fran er.

PA LANTHANDELN HAR det varit full-
smockat sista tiden. Riktigt kul och det
kommer att hinda en hel del framat
som jag ska f6rsoka komma ihig att
berétta om.

Just det, det finns ett ord till jag
verkligen ogillar.

Maste.

Hir kommer en mening ni aldrig
kommer hora mig sdga:”"Nu méste jag
sluta, for jag héller pa att utveckla nya
smarta koncept.”

Moanga kramar!

Tobias, Jarvso Lanthandel

*Deg kan ju betyda just deg, men iir ocksdi ett annat
ord for pengar.

10Alg :omj

4 4gg
400 g mjsl
2 mskolja
Lite salt

Forslag pa sas
1/2 huvud vitlok
2 msk smor

1 skvétt vin

1 skvétt gradde

Jag bérjade med aft hitta en
"pasta making”-spellista fér
att kommaii stémning.

Korkade upp vin och
ins&g att pastamaskinen var
paj. Sé kan det gé.

Sa hiir gor dv

Héll ner mjsleti en bunke
eller direkt p& arbets-
bénken.

Gor eft hal i mitten.
Knéick ner éiggen i mitten.
Ringla éver lite olja och
en nypa salt.

Blanda in mjélet lite i taget
idggen.

Ta ut degen frdn bunken
och knada deni 5-10
minuter pd bénken fills
den ké&nns superskdn och
elastisk.

Plasta in och l&gg i kylen
en timme.

Anvénd pastamaskin,
eller kavla degen. D&
min pastamaskin var paj
sa fick jag s& gott ta fram
kaveln.

Miéla degen.

Kavla ganska lite i bérjan,
vik dubbel, kavla, cirka tio
ganger.

Kavla sedan till 8nskad
tunnhet, mjéla och vénd
degen kontinuerligt.
Rulla ihop och skér till
dnskad pastabredd.
Miéla och séra pa
pastan.

Salta pastavatinet och koka
pastan i cirka 3 minuter.

Koka under tiden s@sen
pé lég véirme (det riicker
med smér och vitlsk om
duinte har vin och grédde
hemma).

Lyft ver pastan direkt frén
vattnet till kastrullen med sés.

Koka ihop, krydda.

Riv &ver en ost du
verkligen gillar.

Hér kan vi snacka om
hélltruten-mat!




