AVENTYRSVANDRING 2015

Vandring 1/2015: 14 januari. Gunns gurkor. 21 deltagare. 10 km.

Nytt &r, nya vandringar, samma fantastiska dventyrsvandrare, hoppas vi. Med nytt tema. 2015 utfors-
kar vi Soderslitts grodor. Vi har redan vandrat till atskilliga. Majs, potatis, sparris m fl. De &r vérda att
uppmadrksammas igen, tycker jag. Det finns manga fler, somliga lite ovanligare sdsom vitlok. Men vi
tar dem i tur och ordning.

Vi borjar med att bes6ka en dam som tar tillvara sina grodor pa ett annorlunda sétt. Det dr mjolksyre-
jaserskan Gunn i Skanor.

Vi steg av bussen vid Falsterbos dndhallplats. S&
gick vi pd Parontrddsvigen och stannade vid... ja,
just det... pdrontradet eller snarare trdden. Det &r
en hel skog av pérontrdd, tycks det. Det berittas
ménga sdgner om skomakaren som holl till vid tra-
det. Den som kinde till alla dessa var Nasetforska-
ren Lars Dufberg.

Ulla aterberéttade en av dem: satte man sina trasi-
ga skor under tradet vid midnatt och uttalade na-
gon magisk formel, s& hdnde det att man kunde
hdmta dem nysulade morgonen dérpa.

Vi var allesammans utrustade med hela, varma skor sd vi beholl dem pa och traskade vidare, nu pa
Clemensagervigen tills vi tog till hoger efter histsportanldggningen som nu ldg 6de men blommar
upp pa sommaren under Falsterbo Horse Show.

P4 en stig kom vi in i skogen och fram till tdngval-
len som en ging bildade griansen mellan de tva
stddernas forsamlingar, Skandrs och Falsterbos.
Niéset var ett sten- och tradfattigt omrade. Vallarna
byggdes upp med bandting och grastorvor och
kravde stindigt underhdll. Vallen 16per lings en
linje frdn Slusans mynning i Oresund till Amme-
rannans pa Ostersjosidan.
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En stig parallell med Geséllens gata tog oss till
Gunns trddgdrd. Hon berédttade engagerat om
mjolksyrejasningens vedermodor. I burkarna fanns
fardigjasta gurkor och vitkal. Manga fragor stélldes
sd intresset var pa topp. Vi bokade in henne till en
vardag da det finns ekologiska gronsaker. Da ska
hon visa tillvigagéngssattet. Man kan ocksd anmaé-
la sig till en av Gunns kurser.

Nir mjolk forvandlas till yoghurt och firsk vitkal till surkdl sd dr det mjolksyrabakterierna som har gjort jobbet.
De nyttiga bakterierna finns naturligt i gronsakerna. Ndr de rivs, blandas med salt och kryddor och stdlls varmt,
startar fermenteringen. Dd omvandlar bakterierna sockret till mjolksyra och dmnen som himmar farliga bakteri-
er. Gronsakerna konserveras och alla niringsimnen finns kvar, samtidigt som syrningen innebdr att vi far litta-
re att ta till oss vissa niringsimnen. Desssutom bildas det ocksd nya nyttigheter som vitamin B12 och aminosy-
ror. (Coop Mersmak 10/2009)

Mjolksyrajisning av gronsaker dr en av de dldsta och enklaste metoderna som finns for att konservera och fordid-
la mat. En som tidigt forstod vitsen med mjolksyrade gronsaker sigs ha varit den brittiske uppticktsresanden
James Cook. Redan pd 1700-talet serverade han surkil ombord pd sina skepp, vilket gjorde att besittningen slapp
att fd skorbjugg. (Hogands saluhall)

Vi sade tack och pé aterseende och tog oss till ban-
vallens raka vdg ddr man kan ldgga in en hogre
véaxel. Vi bromsade in vid spangen till vindskyddet
ddr vi brukar rasta. Idag hade vi fatt simma dit,
ndja inte riktigt men plaska i dammarna som bil-
dats i vdr védg. Nasta hinder var den ganska starka
vinden. Snabbt fann &ventyrsvandrarna péa rad. I
skydd av hoga trad och mjukt krdkris intog vi vart
kaffe.

Ljunghusen nésta och till slut Hollviken... i snéstorm! Néastan.
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S& gor du surkal i en 2-liters glasburk frin Ahléns
1 kg ekologiskt odlad finstrimlad vitkal och 1 syr-
ligt skalat och rivet dpple.

Riv dven kélstocken fint.

Varva kal, dpple och kryddor (1 tsk enbér, 1/2 tsk
kummin, 1 msk salt).

Pressa massan med knytndven mellan varje lager
sd att saften kommer fram.

Sétt pa locket med gummiring (finns alltsd pa Ah-
1éns).

Lat sta tva veckor i rumstemperatur. Lyft ej locket!
Sedan ska burken std tre-fyra veckor i kylskap.
Klart!

Monicas surkalsldda

2 sma burkar surkal utan kummin skéljes noga i vatten och kramas ur.
Blandas med en burk Philadelphiaost och majonnés, ungefar lika delar.
Blanda i riven smakfull hérd ost tillsammans med en halv hackad 16k.
Kassler eller rokt skinka i sma bitar. Kan uteslutas.

Lagg allt i en form och gradda i 175 grader i 30 min.
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