SK NAVIGAT

jon suger, ar ett utryck som anvénts i
min slékt sedan ldngliga tider, langt
innan ordet suger fick en negativ be-
maérkelse. Séger din tonaring i dag att
sjon suger menar han eller hon troligt-
vis inte det som farfar menade. Farfar var hungrig
och menade att de flesta blir hungriga fortare i en
bat 4n pa land. De flesta av oss praktiska béatédgare
*r sékert med farfar, inte tonaringen.
et finns tre stora skillnader mellan mat pé land
och mat ombord. For det for:
till sjoss, for detandra smaka
sist 4r det 4ven svarare att laga m
kerna till dessa olikheter kan diskute
vél, men de flesta 4r nog 6verens om att vi
véader, samt spanningen och entusiasmen stimule-

' ] MAT OMBORD

|

Alla har val atit sjomansk
farre har varit sjoman, atit
tilldenien gungandek
igtvisden lilla kategorir |
agar mat i bat. Denna artikelse

ARTIN LEISBORN

irman hungrigare
béttre och till

aptiten dr god, humoret pa topp och magen tom
smakar det naturligtvis battre. Men att laga maten i
ett spartanskt litet pentry med minimala faciliteter

ning.
Inte att undra pa att manga under batsemestern
o héanfaller at burkmat och pulvermos. Och &r det
bara en dagstur eller weekend det géller sa gar det
kanske bra med fardiglagat eller nagot halvfabri-
kat. Det ar kanske 4nda grillningen pa kvillen som
dr huvudmalet. Men om bétvistelsen blir langre 4n

rar kaloriférbrukningen och ddrmed aptiten. Nar

och kanske rentav pa ett gungande hav dr en utma-
 pizzeria

),

sd, jada hinner besittningen trottna pa burkmaten
och pulverlésningarna. Kroppen behover naring
och riktig, nyttig mat. Den skall dessutom vara god
—ochlattlagad. Vi ar ju fortfarande i batpentryt,
inte hemma i det valutrustade villakoket.

For att gora det hela &nnu mer komplicerat r
sjdlva dtningen ocksa svarare ombord 4n péland,
rent tekniskt. Det gungar och lutar under gang och
det finns kanske ingen plats att stélla tallriken och
glaset. Det dr latt att spilla, ja faktiskt svart att und-
vika. Aven nir baten ligger ankrad och stilla &r kan-
ske det gamla bordet vingligt och kanske for litet.
Diskmaskinen dr dessutom kvar pa land och enbart
en balja stér till buds ndr maten ar uppéten.

Men maten ar viktig for en lyckad semester. En
armé vandrar pa sin mage, sags det, och en bestt-
ning seglar pa det som skickas ut fran byssan. Dess-
inns det troligen mer tid att pyssla och fixa
an i den stressiga vardagen. Skulle
latas &t slumpen blir resultatet an-
man frestas att svinga forbi varenda
estaurang iskdrgarden, ndgot semes-
terkassan Kanske inte tillater. Eller att tonaringar-
na blir sura och insisterar pa att havet verkligen su-
ger—iden moderna och oonskade bemérkelsen.

Sa harkommer PB:s guide till en lyckad batsom-
mar—med god, nyttig och tillagad mat, serverad pa
toch trevligt sdtt. Bon appetite!

tingen



[Tema] MAT OMBORD

SJOKOC

agknallar ut pa bryggan pa vig mot en av de batkockar
som skall deltaidenna artikel om mat ombord. Arbetskos-
tymen ar pa, ndmligen Praktiskt Batdgandes svarta T-shirt
med texten ”Kan sjalv”. For det mesta har denna kécka for-
mulering stimt hyfsat vdl med mina olika tekniska repor-

teruppdrag under dren. Men denna gang ar det annorlunda. Texten

Aktaltalienskt

orsta kocken ut ar Ingela
F Claesson, Goteborg, med

maénga ars tjanst i byssan
pa familjens Malo 40H och en
Albin Vega innan dess. Medan
maken Jorgen skoter det teknis-
kaibéten férgyller Ingela for
det mesta tillvaron med matlag-
ning och bakning, ndgot som for
hennessitter i blodet.

—Pappa arkock och bérjade
som léarling redan niar han var
femton &r. Vi har lagat mycket
matifamiljen under min upp-
vaxt. Men bakningen har jag
mer frin mamma, séager Ingela.

Ingela harvalt attlagatill ett
ikta italienskt recept. Fér nigra

Ingela Claessonisitt Mal6 40-pen-
try redo att borja trolla fram akta
italiensk gnocchi.

ar sedan var hon och maken Jor-
gennamligen pd matresaidetta
gastronomiskt begévade land
och tillbringade flera dagar
med boxaren och stjairnkocken
Paulo Roberto, dér de tva fick
léra sig hur pasta och diverse
annat italienskt egentligen bor
tillagas och smaka. Ny kunskap
och inspiration togs med hem
till Malo 40:s pentry.

Bérja med tomatsasen, férden tar
cirka 45 minuter att laga till. Nar
den borjar bliklar lagas gnocchin
till. Under resten av tiden kan salla-
den och andra tillbehor férberedas.

[1 ol -

Plocka sedan upp och kasta den
gula loken och vitloksklyftorna.
Smaka av med salt, peppar och
socker.
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kanske egentligen borde sagt ”Kan inte sjilv”, eller "Vill ldra sig”. I
dag dr dmnet ndmligen matlagning, ett omrade som jag ar langt
ifrén hemma pé. Skulle jag vara chefibyssan hade beséttningen

troligtvis l6pt risk att fa skorbjugg.

Det 4r med andra ord nédvandigt att forlita sig pa de medverkan-
de kockarna. Och det dr inte en délig skara. Tre kunniga och mat-

—Nérjaglagar matibaten har
jagtid att experimentera och se
vad man kan hitta pd med det
jagharmed.

Ingelas valda batrétt dr pota-
tis-gnocchi med tomatsés, grati-
nerad iugn, och ar inspirerad av
ettavPaulo Robertos egnare-
cept.

Den dr vegetarisk och létt att
lagatill. Ingredienserna ér létta

Hallitomaternaien gryta.

att fa tag paide flesta matbuti-
ker. Men varfor passar just detta
ombord?

—Det gér snabbt att laga till,
kan varieras med olika sorters
pasta, kréver ingen specialut-
rustning och &r supergott, sdger
Ingela. Ar det lite sjdgdng kinns
det dessutom tryggt med alumi-
niumfolie som ”lock” pa formen
med gratédngen.

Skala och halvera den gula l6ken och skala vitloksklyftorna. Krossa
lkarna lite fér att f& maximal smak och tillsdtt dem tillsammans med
basilikan. L&t tomatsdsen smaputtra under lock pa svag varmei cirka 45

minuter.

Koka upp en kastrull med vatten. Nar vattnet kokar laggs gnocchini.Om
det &r farsk gnocchi tar det bara ndgra minuter, annars féljinstruktionerna
pa paketet. Nar gnocchin flyter upp till ytan &r denklar. Hill av vattnet.

MAT OMBORD [Tema]

KARNAS TIPS

lagningsintresserade personer med l&ng erfarenhet av batlivmed
familjen ombord har tillfragats om de vill ta Praktiskt Batdgande
med i baten och dela med sig av sina favoriter i pentryt.
Receptkriterierna dr enkla och sjdlvklara: Ingen fairdigmat. Inget
pizzeriabesok. Ingen grillning, eftersom de flesta redan kan det.
Det skall vara riktig, traditionell matlagning — nyttigt, gott och latt-

lagat ombord i ett relativt enkelt pentry utan tillgang till mikro-
véagsugn, hushéllsassistent, elmixer och andra elektriska verktyg.
Déaremot tillats coolbox med frys, samt matvaror som dr vanliga
och praktiska att ha med ombord. Ingen av kockarna ér proffs, men
glada och duktiga matentusiaster med bra tips. Hér dr deras pen-
tryn!

L0000

.‘.....

as ugnsgra-
arade potatis-
occhi me -
atsas

-
Fe Y

Sattin formeniungen och grati-
neraicirka 20 minuter.
Taut formen, stro ett lager parme-
san pd och dekorera med till buds
stdende medel. Servera gérna
sallad och brod till.

Riv parmesan och hacka mozzarellanibitar.
T&nd ugnen och sétt den pa ganska hég viarme, cirka 200 grader.

T&ck ungsformens botten med ett lager tomatsés och varva sedan med
gnocchi, mozzarellabitar och parmesani flera lager. Avsluta med ett lager
tomatsds och parmesan. Téack formen med folie.

»
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arandrabatkock heter

Christian Svanberg.

Han véxte upp med béat-
liv, segling och kér numera en
Winga 25, en snipa som han till-
bringat manga somrar pa sjon i
tillsammans med familjen.
Praktiskt Batdgande tittarini
hamnen inte l&ngt frdn Mar-
strand.

Christian har valt sin favori-
tratt, smorstekt farsk makrill
med &kta potatismos, skirat
smor och rarorda lingon. For att
ytterligare fa det ala Christian
skall det &ven vara riven pep-
parrot till.

Ochvarfor passar det hédr bra
ombord?

—Daérfor att dar vibefinner
oss ar det valdigt naturligt att
fiska makrill, det 4r ndt som hor
till batlivet. Det dr véldigt gott,
hyfsat l4tt att fixa i baten och

ekt fra

passar bra med miljén och fun-
kar bra attlaga.

Firsk fisk l1ater avancerat for
mig som dr mer van vid fyrkan-
tiga fiskblock frén affdrens frys-
disk.

—Eftersom jag klarar avdet ar
detinte svart, siger Christian.
Det enda som kan vara svart dr
kanske att fanga makrillen, och
sedan att tajma fisken och mo-
set sa att de blir fardiga samti-
digt. For det skall serveras
varmt.

For de som inte har tillgdng
till makrill i vattnet eller fiskaf-
faren forklarar Christian att det
gérbramed néstan vilket annat
slags fisk som helst.

—Rodspitta dr ocksa vildigt
bra och en favorit hir pa vast-
kusten. Men fisk 6verhuvudta-
get, panera den och stek den.
Jattegott!
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Christian Svanberg kor en Winga 25.
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Koka upp cirka en liter vatteniden
stora kastrullen och tillsatt 1tsk
salt.

Skala och klyfta potatisen. Lagg
denivattnetoch &t kokaicirka 20
minuter.

Tillaga makrillen under tiden.

Rensa makril-
len. Tabort
huvud, fenor
och skrapa bort
yttersta lagret
paskinnet.

Stroa fisken med lite salt runtom
ochvandden sedanistrébréd.

Potatisen ar klar nar klyftorna ar
genommijuka. D& hills det mesta,
meninteallt, vattenur.
Laggienklick smor, cirka 25 g,och
mosa potatisenikastrullen tills
den blivit sd klumpfri som méjligt.

Lagg enrejal klick, cirka 25 g, smor
istekpannan. Hetta upp pannan
ordentligt fér att fa fin stekyta. Nar
smoret slutar spraka, meninnan
detblir gyllenbrunt, ldgg snabbt
fiskenipannan och minska sedan
varmen. Vand fisken regelbundet
sd attden blirjamnstekt pd alla
sidorna, &veninuti.

MAT OMBORD [Tema]

Hall lingonenien skal.
Tillsatt socker efter smak och rér om. Christian rekommenderar cirka 1dl
socker till 2 dl lingon. LAt std medan resten av maten lagas.

Tillsatt ndgra matskedar grddde och vispa moset s att det blir slatt och
luftigt. Smaka av och tillsétt salt och peppar enligt smak.
Séatt den lilla kastrullen pé l&gan och smaélt ner cirka 50 gram smér.

Kontrollera efter ndgra minuter hur
fisken blivit inuti. Temperaturen bér
vara cirka 57-58 grader for makrill,
vilket &r ndgot mer &n fér ménga Riv pepparrot, eller ta fram pep-
andra sorters fisk. Nar fiskkottet parrotstuben. Servera med smailt
blivit vitt och bérjar lossna fran (skirat) smor pa moset, samt ett
benen &rdenklar. Stekinteférhart ~ parskedarav lingonen. Garnera
eftersom dendablir torr. med dill, citron och férsk basilika
och servera garna grénsallad till.
Och nagot gott att dricka.
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[Tema] MAT OMBORD

Sjogungad lax

ar tredje och sista kock
v heter Jeanette Leisborn

frén Goteborg. Hon har
alltid tyckt om attlaga mat och
gickisin ungdom restaurang-
linjen pa gymnasiet. Segelse-
mestrarna tillsammans med fa-

Pentry36: Jeanette i Balladpen-
tryt. Nar det gungar géller det att
ta spjarn. Men Oaxen-laxen gar
snabbt att laga!

3—4bitarlaxarlagomiennormal-
stor kastrull.

miljenideras Albin Ballad bru-
kar blilanga och seglatserna allt
langre, vilket skapar manga till-
fallen attlaga batmat.

Sommaren 2015 seglade fa-
miljen fran Géteborg till S6der-
télje och sedan tillbaka runt
sodra Sverige vilket innebar
ménga ldnga dagar till havs.
Jeanette, som latt blir sjosjuk in-
ombords vid pentryt under
géng, provade sig under resan
framtill olika matrétter som
fungerar attlaga ombord.

—Det maste ga snabbt och
vara latt att servera dven nér det
gungar, dr Jeanettes slutsats.

Jeanette har valt att dela med
sig aven egenuppfunnen ratt
som hon kallar Oaxen-laxen.

—Jagrékade komma pa det
hérnérviseglade forbi en 6 som
heter Oaxen, s& vi kallade det
Oaxen-laxen! beréttar Jeanette.
Detbléste friskt vid tillfallet,
gungade och ratten serverades
vidrodretiall enkelhet. Men
maken och sonen élskade det
ochbad att fa samma igen,
ménga fler gdnger under semes-
tern.

Varfor passar detta attlaga
tilli baten under gang?

—For att det gar vildigt
snabbt, bara 15 minuter, och
kréver bara en ldga och en kast-
rull. Men det &r riktig mat, sma-
karbraoch dr nyttigt. Tack vare
konsistensen rinner eller rullar

Lagg laxbitarnaikastrullen och till-
satt vatten sd att det técker fisken.
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deninte ur tallriken, som
manga andra ritter gor, nir det
arvingligt ombord. Och baraen
kastrull att diska &r ett stort
plus!

-

Satt kastrullen pa ldgan och tillsatt
en buljongtéarning. Koka upp.

Nar laxen efter cirka 10 minuter ar
genomkokt tillsatts en halv burk
Créme Fraishe som rors ut. Koka
uppigen.

Nar det kokar igen, rér ner minut-
riset och ta av kastrullen frdn
spisen.

Latstdi cirka 3 minuter med lock
pa.

Klart att servera! Nukandenan-
tingen serveras direkt eller st och
svalna en stund tills det blir lage
att ata.

il

=
.. -

,;'-x"_ﬁed faingredienseroch

enkel tillagning ar Oaxen- . et

laxen den perfekta seglar-
lunchen under gang.

® il
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> =Burkmat &r prak-
- . R ! tiskt, men det finns
~ : > i’ iﬁ mycket mer som
\ . arbraatthamed

.uﬂ[ rra

Mataffarernai Sverige &r numera mer valfyllda och val- pad burk-
sorterade &n ndgonsin. Skafferiet, kryddhyllan, kylskapet
och frysen hemma aterspeglar samma sak. Aldrig nagon-
sin har det svenska folket étit sa bra och variationsrikt.
Menibaten ér det virre. Sa hdr kommer nagra tips om
hur det kan forbéattras.

TEXT OCH FOTO MARTIN LEISBORN

-

Pasta och andra torrvaror skall férvaras torrt. D&
héllerde lange.

KorTFan'
I SAs oRrIGINA*

pulversoppa har sin plats i skafferiet un-

der dinettesoffan, om inte annat som
nédproviant. Men det finns mycket annat
som ocksa &r trevligt att ha med. Det géller
bara att tdnka pa de speciella, tranga och li-
te primitiva lagringsmajligheterna som star
till buds.

Lat oss borja med tva viktiga principer,
enkelhet och hallbarhet. Enkelhet &r vik-
tigt. Mat skall kunna lagas med bara ett el-
ler tva kokkérl, pd max tva gasol- eller sprit-
lagor. Mikrovégsugn finns inte och inte hel-
ler obegréansat utrymme ikyl och frys.

Hallbarhet 4r ocksa viktigt, dd kylen ar li-
ten eller inte finns alls, och d& vadretkan sla
om och familjen bli inblast i ndgon natur-
hamn i flera dagar utan tillgdng till shop-
ping. Provianten bor darfor inkludera hall-
bara gronsaker, bra konserver och annat
som héller nagra dagar.

I ngenting ar fel. Nej, &ven burkmat och

Hallbara matvaror

© Smorhéller sig inte ldnge i sommartem-
peratur, men olivolja gor det. Den funkar
mycket vil som matfett bade vid stekning,
marinad, dressingar och annat.

© Syrad mj6lk som fil och yoghurt haller
ldngre d4n vanlig. Créme Fraiche och gradd-
fil likasa och &r dessutom perfekt till sillen
ochrikorna.

O Ultrapastoriserad mjolk, kallas ofta
“Long Life Milk”, héller i manadsvis och &r
néstan lika nyttig som vanlig mjolk.

Mijélk med l&ng hallbarhet passar bra ombord.
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Frukt &r gott och nyttigt, men haller siginte s
ldnge i sommarvarmen.

© Agghaller linge i rumstemperatur s&
lédnge de dr okokta.

© Maénga frukter och gronsaker forfars gan-
ska snabbt i rumstemperatur eller den var-
me som kan bliibaten under soliga dagar.
Men rotfrukter, potatis, morotter, kal, 16Kk,
vitlok, och andra harda gronsaker haller
lange. Firska tomater héller ocksa hyfsat
bra, faktiskt battre i rumstemperatur dn i
kyla.

© Grovtbrod héller ldngre 4n ljust brod.
Knéckebrod och riskakor likasé. Halvfabri-
kat som bake-off brod dr alldeles utméarkta
ombord. De finnsivarje butik och haller i
flera veckor i rumstemperatur. Det enda
som behovs for att baka klart dem &r en ugn.
© Marmelad och sylt haller lange.

Torrvaror, konserver och vacuum-
forpackat

Farsk matiall sin &ra och glans, men torrva-
ror och burkmat r inte heller s dumt. Aven
om vi garna slipper att dta fardig mat pa
burk och pulversoppa sa beh6vs konserver-
na ofta for att komplettera matlagningen.
Krossade eller passerade tomater pa burk,
ketchup, kaviar, mjukost och andra palagg i
tub anvénder vi ju &ven hemma, sa varfor
inteibaten?

Andra forslag pd burk som kan ndmnas ar
tonfisk, makrillfiléer, sardiner, sill, koncen-
trerad juice, artor, majs, oliver, och fardiga
soppor, till exempel drtsoppa och gulasch-

.

Krossade tomater haller ldnge och passar till
mycket.

soppa. Kokosmjolk som helkonserv—under-
bart.

Torrvaror som ar bra ombord, men som
verkligen maste férvaras torrt: Ris, pasta,
linser, frukostflingor, havregryn, soltorka-
de tomater, saser, kryddor och kryddbland-
ningar &dr superbra. Dessutom &r det inte fel
att réra ihop en pulversoppa ndgon gang
heller som mellanmal med en kndckemacka
till. Det "varmer gott ikistan”, bara det inte
blir for ofta. Glom inte heller kaffe och té.

Vissa matvaror finns dven vacuumfor-
packade, exempelvis brod, majskolvar och
annat. De haller 1ange nir de 4r o6ppnade
och dr darfor praktiska att ha med.

Lagahemmaochfrysin!

Om bétsemestern inte 4r s& 1dng kan egenla-
gad fryst mat vara en baraidé. Om batturen
blirldngre kan det &nd4 ge en bra och litt-
sam start pa tillvaron. Flera av mina batbe-
kanta anvdnder den metoden varje sommar
och lagar ett flertal ratter som de djupfryser
hemma. Nér det ar dags for avfard 1aggs rét-
ternaien stor kylbox tillsammans med fryst
mjolk, fryst vatten som alla under tiden tja-
nar som kylklampar. En full kylbox med
djupfrysta varor kan halla sig fruseniflera
dagar om det vill sig val.

Speciellt bra héller sig frysta soppor, sa-
ser, grytor och stuvningar eftersom de blir
ganska massiva isblock, till skillnad frén
mer luftiga rétter. Matvaror som ost, korv
och kott bor packas kompakt for att hélla

Strandsnackor, vissa kallar dem kuping, ar atliga
ochréknas av somliga som en delikatess.

kylan ldnge. Kott som skall grillas kan mari-
neras hemma och frysasisin marinad. Det
arnaturligtvis dven bra att ha en planering
pavad som skall anvéndas forst och ligga
detldngst upp, sd inte allt behéver lyftas ur
for att kunna nd ndgot langst ner, da det
skulle pumpa in varmluft bland kylvarorna.

Skafferiet under koélen

”Ge den fattige en fisk och han har mat for
endag. Ge honom lina och krok sd har han
mat for resten av livet.” Sa lyder ett populért
talesitt som dven kan tillimpas pé oss bat-
folk. Varfor kopa fisk i fiskaffaren nér det
simmar hundratals godbitar under kolen?
Sé ett bra matvarutips ar att 14ra sig fiska.
Beroende pé vilka vatten du navigerar i
kanske det behovs tillstdnd, menihavet dr
det fritt fram. S& ta med spot, metreven el-
ler dorjen och forgyll matlagningen med
nyfangade ldckerheter. Attlaga till dem 4r
inte s svart, som framkom i féregdende ar-

tikel. De kan stekas, kokas, halstras eller
grillas. Aven strandkrabbor gar bra att 4ta,
om du lyckas finga ndgra storre exemplar.

Skafferietinaturen

Négot annat som ar latt att glomma ar att
det ofta finns fina matvaror pa 6arna vil4g-
ger till vid. Bar och svamp naturligtvis, men
dven mer okénda vaxter. Strandkal dr tlig
och god i bérjan av sdsongen, blombladen
av styvmorsviol passar fintisallad, och har-
syrablad och stensotardtter dr naturens
eget godis. Krakbar med socker ar vildigt
populédrt bland danskar men relativt oupp-
tackt for svenskar, kanske kan vilira oss att
dtadet?

Vid strand och klippkanter finns de goda
skotten av blastdng och knoltdng som kan
hackas och stekas. Kuping (de sma strand-
sndckorna med sniglar i) blir en fin kupings-
oppa. Musslor och ostron &r valkdnda deli-
katesser som ar bra, sdvida det inte rader
algblomning i trakten.

Det finns sdkerligen mycket mer att dta i
vildmarken ute pa 6arna. Men for att inte f&
idignédgot dumt s l4s helst pé lite mer
forst. Skaffa en bok eller rddfréga de som
vet mer! Det gor batlivet &nnu mer intres-
sant.

Snabba kolhydrater

Till sist, ndvil, det 4r kanske inte s hélso-
samt, men det ar 4nd& semester. Och nar
sjon suger, vinden 6kar pé och det fortfaran-
de ar tio distansminuter kvar till lugnt vat-

Na&r blodsockret blir lAgt &r det bra att ha ndgot
snabbt till hands att erbjuda besé&ttningen.

ten da kan det var viktigt att héja blodsock-
retlite, och dirmed humoret. S lite godis
kan ocksé vara bra att ha med. Kanske inte
kemikaliskt framstéllda surisar, vingum-
min och annat som inte tillfér ndgot till
kroppen, men mer naturliga saker som rus-
sin, choklad och jordnoétter! De kanivissa
fall utgéra raddarenindden.

Digestivekex funkar ocksa bra. Har du en
riktigt bra kybox med frysfack kanske du till
och med kan ha med négraisglassar att
overraska barnen med nér havet sugeriden
moderna bemérkelsen—de kommer att als-
ka bade batlivet och sina foraldrar!

Vatten

Allra sist, men inte minst, glom inte dricks-
vatten. Aven om du har obegrinsat med vat-
ten under kélen kanske det inte &dr sott eller
rent nog. Sa fyll upp dricksvattentankarna
innan avfard. Det gar att leva ldnge utan
mat, men inte utan vatten!
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[Tema] MAT OMBORD

BORD
| BATEN

Att ha bra ingredienser och bra recept ar en sak.
Men maten ska &ven lagas till och serveras. Da
behodvs bade spis och bord anpassade for batliv.

TEXT OCH FOTO MARTIN LEISBORN

artresonemang forut-
sétter att det gdller
envanlig fritids- 4

bat modell lagom eller
mindre. For i de riktigt
stora finns ofta spisar
och utrustning som &riklass med vil-
lan hemma i stan. Men for den vanli-
ge medelsvensson sé dr det ett mindre
pentry som géller for matlagning och
en salong eller sittbrunn p& maxi-
malt en och en halv kvadratmeter
attdtai. Det stiller krav pa bra ut-
rustning.

Ettlutande kék

Viborjar med spisen. Det som
framforallt skiljer koket
hemma fran pentrytibaten

ar att baten gungar medan hu-
setide flesta fall star helt still.
Segelbatar lutar dessutom. Darfor be-

hover spisen i baten ha balansupphéngning,
som gor att den alltid &r i upprétt 14ge dven
nér béten. Vissa har &ven upphéngning i
langsled som gor att koket klarar batens ro-
relser framét och bakét. Sjalvklart behévs
inte flexibla upphéngningar nér baten ar
fortojd i hamn, men ute till havs ar det vik-

S

Det enkla tvalagiga spritkéket — en klassiker!
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T tigt, annars kommer kastrul-
. lernaatt falla ner pa durken.
. De flesta kok som siljs for an-
/ vandningibét har detta men
. intealla.

Bétspisar kommer i olika ut-
féoranden och méarken. En del
finnsiinbyggnadsutférande eller med
glaskeramik runt toppbrénnarna, och
nagra har inbyggd ugn, andra inte. Om
dittkok inte har ugn finns den sé kalla-
de Omnia Miniugnen att kbpa fér nagra
hundralappar, som med ritt anvdnd-
ning kan baka och gratinera allehanda
ratter.

_ Det som skiljer spisarna at dr hu-
~ "\, vudsakligen vad de drivs av, gasol
| eller sprit. Bida drivmedlen har
for- och nackdelar. Gasol &r latt-
vindigt och rent, men kraver rigo-
ros installation och regelbundet un-
derhall av slangar och kopplingar. Lickan-
de gasol kan ndmligen orsaka en mycket
kraftig explosion. Sprit dr ocksé relativt
lattanvanda och mycket sékra, men kréaver
aterkommande pafyllning av sprit. Det &r
da l4tt att spilla utanfor vilket kan vara en
brandrisk.

V3ISV3S ‘0104

Bord ombord
Béatagare dr uppfinningsrika och manga oli-
ka modeller av matbord och upphangnings-
anordningar har tankts ut for maltiderien
trang bat. Vissa bord har golvpelare medan
andra har sitt fiaste i ett skott. Nagra sitter pa
masten och kan hissas upp i taket nir de be-
héver vara ur viagen, och hissas ner och bil-
da en King Size koj nar det ar sovdags, for
att ater hissas upp i atlaget till frukosten.
Smart!

Bétar frdn 70- och 8o-talet kom ofta med
en fardig, fabriksgjord 16sning. I min gamla

Ballad var det ett relativt stort matbord med
tva fallbara sidor och tvé ben av aluminium-
ror som passade in i tva héli durken. Hela
paketet kunde flyttas utisittbrunnen dar
tva andra durkhél fanns forberedda. Anord-
ningen var tung men relativt stabil och
fungerade fram till i fjol da ett durkféste i
salongen gav upp. Ett nytt bordsarrange-
mang fick darfér inképas och monteras till
arets sdsong. Vad finns det da for praktiska
alternativ?

Battillbehorsbutikerna har ett urval av
smidiga l6sningar. Det finns till exempel

Ett svdngbart underrede fran Lagun.

bordsskivor i olika storlekar och material.
Teak ar tungt men snyggt, vadertaligt och
dyrt. Teak behover inte nodvandigtvis oljas
in, men f6r att undvika flackar frén spill &r
det bra att gora, kanske med en vaxolja. I
handeln finns dven tygfodral till vissa
bordsskivor, for att skydda mot vider och
maésar. Perstorpsplatta finns i tréimitation
och ar latt, hyfsat taligt och séljs for ett ligre
pris. Vissa bord har fallbara sidor, andra
inte.

Stativ och upphéngningsanordningarna
som séljs &r manga, smidiga och flexibla.

Hopfallbart déacksbord.

Det finns ddcksbord i plast med utfallbara
ben, typ campingbord som dven kan tas
med upp péland, och andra med de klassis-
ka aluminiumrorsbenen som passaridur-
kens befintliga hal. Har baten inte rétt hal
finns d4ven de att kopa. Andra stativ ar s
kallade konsoler som kan monteras pé ett
skott och fallas ner och upp efter behag.
Dessutom finns kraftiga och rejéla durksta-
tiv med skruvfiste och reglerbar héjd, vissa
hartill och med gasreglering.

Ettav de populédraste stativen dr Lagun-
serien fran svenska NOA. Dessa bordsun-
derreden kommer med en kraftig alumini-
umplatta som bultas fast i ett skott eller sitt-
brunnssidan. Med i paketet kommer en
pelare och en svdngbar arm som sétts fasti
fastet, och en vridbar bordsinfastning. Till
paketet kan nistan vilken typ av bordsskiva
som helst viljas. Resultatet blir en modular
och flexibel bordsupphéngning som tél
ganska manga kilo serverad mat, dock inte
att luta sig pa.

Det finns foljaktligen bade spisar och
bordslésningar for alla typer av batar och
budgetar. Vilj en som passar dig och dina
preferenser —och njut avden goda maten.

Ugn ombord

Med en ugn kan den hagne gléadja be-
sattningen med nybakat bréd, gratine-
rade ratter och mycket annat. Ingela
Claesson berattar att hon anvander sin
ugn oerhdrt mycket under batsemes-
trarna och bakar bade bréd, kakor och

lagar matiden. ))

NR6,JUNI2016 PRAKTISKTBATAGANDE 25




[Tema] MAT OMBORD

BESTICKFORING

Provianten ar med och maten tillagad. De dyra
krabbklorna och kraftorna ligger pa bordet. Men
gar inte att fa upp utan hammare. Fragan &r nu
hur vi ska fa i oss dem och och hur resten ska
serveras. Och hur far vi upp korken?

TEXT OCH FOTO MARTIN LEISBORN

idr aterigen ibaten. Mysdags med
v familjen eller vinnerna. God mat dr

tillagad och viror oss frenetiskt mel-
lan byssan och matbordet. Hur skall vi ser-
veramaten? Vad skall den dtas med? Det
géller glas, tallrikar och bestick. Glas eller
plast? Engangs eller inte? Praktiskt Baté-
gande tittar nirmare pa hur maten serveras
med stil.

Servering med stil
Ett besok pa vilken battillbehorsbutik som
helst avslojar att de flesta av oss inte vill dta
med handernaibéaten. Ok, det ar trdngt och
primitivt ombord men porslinet dr 4nd& vik-
tigt. Inte att det skall vara just porslin men
det bor kanske &tminstone pAminna om det.
Darfor har butikerna vélsignat oss med ett
brett urval tallrikar, glas och bestick—en
delidkta porslin, annati porslinsliknande
plast (till exempel melamin) som véger be-
tydligt mindre och tél att tappas, och ytter-
ligare andra i engéngsplast eller papper.
I'handeln finns dven flera varianter av
dricksglas —av riktigt glas, tjock okrossbar
polykarbonatplast, tunn engéngsplast och
pappersmuggar. [ hamnarnas finare batar
med snygg glasveranda dr det troligtvis
dkta porslin och kristallglas som géller da
toasten och argdngschampagne skall serve-
ras. Men da har de batarna sikerligen dven

Enklassikers &tervdndande. Visselkannan &r
tillbaks och ljuder nar vattnet kokar.
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ett specialdesignat vitrinskap med fack for
servisens olika delar, ett mycket bra satt att
férvara dem under gang.

Menide flesta andra batar finns allt frén
de tunna engéngsglasen och papperstallri-
kar, till picknickmuggar i tjockplast frdn
matbutiken och finare specialgjorda plast-
serviser for bét fran batbutiken. De senare
servéldigt fina ut och &rlatta att forvara
och diska. Ta en titt hos din bathandlare och
fa inspiration.

Nar det géller bestick dr det vanligaste att
anvindavanliga knivar och gafflar av rost-
fritt stdl, samma som hemma. De tal havets
salta miljo, knécks inte s 14tt och r l4tta att
skota om. Det finns i min mening ingen an-
ledning att ha nagot annat nér det géller be-
stick.

Enbraidé kan vara att anvinda gumme-
rade tallriksunderldgg, sa att inte services
glider avbordet nir baten gungar.

Diskning utan diskmaskin

Maten &r uppaten och alla dr glada— utom
kanske den som har turen att diska. Pa na-
got sdttkdnns det som att dtervinda till
1800-talet. Men det finns sétt att 1atta upp
det pa. Verktygen draocho.

Atthaenbra diskbalja 4r viktigt, sdvida
pentrytinte har en bra diskbdnk med dubb-
lahoar, det finns baljorialla storlekar pa
marknaden, till och med hopféllbara. Se
aven till att du har ett bra diskmedel som or-
kar med gardagens ingrodda potatissallad
och grillfett, och en bra diskborste, Scotch-
Brite och stilull. Aven starkare rengérings-
medel &r bra att ha med for att rengora spis
ochugn, och dven durken, fran spillda mat-
varor. Diskar du med havsvatten finns d&ven
diskmedel for saltvatten.

Nér tallrikarna och besticken genomgatt
sin skrubbning och skéljning &r det bra att
ha ett diskstéll att stdlla dem i for avrinning.
Beroende pa hur utrymmet ser utiditt pen-
try finns fler bra modeller att ha med, de
flesta &ven hopfillbara. Sedan kommer

Ett bra diskstéll med avrinningsskydd underlat-
tar ordningenipentryt.

torkningen, om inte det dr sjdlvtorkning
som géller. Men om disken skall torkas bor
ett par bra torkhanddukar ocksa var med
ombord.

Ett tips for att géra diskningen trevligare:
Sétt pa lite trevlig musik i radion, och dela
uppgifterna. En kan diska medan de andra
torkar och stiller bort disken. D& gar det
fortare och teamwork leder ofta till bra fa-
miljeanda. Passa pd att hjilpas &t och bonda
medan ni utfor de mindre roliga hushalls-
uppgifterna!

For de som absolut inte vill diska i baten
finns engangsalternativen. Vissa avdem
kan varariktigt, inte snygga kanske, men
hyfsat fina. Men respektera dd naturen och
kasta inte skrapet var som helst. Tamed dig
soporna till de soptunnor, sopmajor eller
dtervinningsstationer som finns, och lamna
Oarnaisamma skick som du hittade dem .

Smartaprylar pa sjon

For att gd ett steg tillbaka rent kronologiskt,
sé finns det manga smarta prylar att ha med
for att underldtta mathanteringen ombord.
Exempel som arvarda att namnas ar shop-
pingbagar med hjul, typ "dramaten”, hop-
fallbara picknickkorgar, diskstall med av-
rinningslada, picknickfiltar, konservoppna-
re, korkOppnare, krabbklokrossare, bojbara
gastindare och mycket annat.

Mugghallare, burkhallare och termoshél-
lare for pulpit och mantag!

Likasa kan vissa verktyg underléatta oer-
hort for matlagningen. Bra och skarpa kni-
var, bra skdrbréda, visp, stekpanna med av-
tagbart handtag, stapelbara kastruller,
brodrost for 6ppen laga, visselkanna, 12V
kaffebryggare, ugnsform, potatisstot,

Batbutikerna har allt det d4r och mycket
mer. Dessutom dr det inte ovanligt att stota
paloppisariskérgarden dir det gar att gora
fynd.

ma
plast

omdetardetbehoverdet

e spartanskt ut. Special-
ade serviseri marinate=
éitt och talig melamin-""
andeln.




