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Förord


Hovdala Receptbok

I det gamla, primitiva köket på Hovdala kunde mina fastrar Elsa och Eva Ehrenborg, trolla fram prästmössor, pollyneer, kyssar och kolatårtor, som sedan serverades till eftermiddagskaffet på verandan eller i musikrummet. Närvarande barn fick hemkokt saft i grönskimrande glas. Vi förvånades alltid över deras kokkonst och glömmer aldrig de små mandeldoftande puddingarna med varm kolasås som ofta serverades vid de årliga kräftkalasen.

Det gläder oss i familjen att se en del av deras recept samlade i denna bok och hoppas att de ska komma till glädje för många.
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Christer Ehrenborg
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Receptsamling från Hovdalas kök

För något år sedan fick medlemmar i Hovdala vänner veta att en samling gamla recept med ursprung från Hovdala fanns i samlingarna hos Västra Göinge hembygdsförening.

Recepten var handskrivna, sannolikt av de kvinnliga medlemmarna i familjen Ehrenborg, Charlotta Ehrenborg och hennes döttrar Elsa och Eva Ehrenborg. Datering saknas men kanske är de från första delen av 1900-talet. Hovdala vänner fick låna och skanna materialet och idén att ge ut en bakbok med ett urval av recepten föddes.
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Elsa och Eva Ehrenborg på yttre borggården på Hovdala

I samband med Hovdalas 500-årsfirande 2011 hade Hovdala Vänner en utställning med ett 10-tal av recepten, av vilka en del även hade provbakats.

Under våren 2012 träffades en skara bakintresserade i ett av kommunens hemkunskapskök och bakade sig igenom ett antal recept. Bakverken provsmakades och fotograferades. Vi som bakat, skrivit och fotograferat har haft en härlig och smakrik upplevelse. Vi har bytt många erfarenheter kring gamla mått, handstilar och ugnstemperaturer.

Vi har valt att skriva av texterna precis som de står i de handskrivna recepten, ex jortronsalt, varför stavningen ibland kan kännas omodern. I några av recepten skrivs att man ska torka mjölet i ugnen, och att man ska ha tvättat smör. Dagens mjöl och smör är klara att använda, men i gamla tidens kök fick man ibland göra så. Nu önskar vi läsaren samma nöje i att utforska Hovdala kökets bakrecept. Vi är många som medverkat med inskanning, urval av recept, bakning, fotografering mm, och vi vill tacka alla för dessa insatser, ingen nämnd och ingen glömd.

Christer Hansson

Ordförande Föreningen Hovdala Vänner


Föreningen Hovdala Vänner


Hovdala Vänner har till syfte att främja och utveckla intresset för Hovdala med närområde, dess byggnader, miljöer och historia samt arbeta för bevarande och dokumentation av gamla seder och traditioner och sträva efter att sprida kunskap.

Hovdala Vänner ska också stödja andra utåtriktade aktiviteter och söka bidra med idéer till lämpliga aktiviteter för Hovdala

Hovdala Vänner bildades på våren 2000 och har nu drygt 250 medlemmar. Ett antal återkommande aktiviteter kring slottet samlar medlemmarna till gemenskap och nöje förenat med intressanta utbyten av kunskap om gångna tiders historia. Försvenskningen av Skåne har varit en mycket intressant men också blodig process, som det finns många exempel på i Hovdalas historia.

Hovdala Vänner har även intresserat sig för hantverksbyn Broslätt, som legat i direkt anslutning till slottet och varit boplats för de hantverkare vilka varit nödvändiga för slottets verksamhet.

Stöd Föreningen Hovdala Vänner

Bli medlem årsavgift 100 kr per person, 50 kr för familjemedlem däröver samt ungdomar tom 19 år 20 kr.

Se även www.hovdala.org
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Första provbaket

2011 firade Hovdala 500 år. Då hade Hovdala Vänner flera olika utställningar, bland annat en utställning om recepten från Hovdalas kök under tiden kring förra sekelskiftet och fram till ca 1950-talet. Då provbakade vi bl a Rågbröd, Punchring, Apelsinknäck, Citronsaft
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Här en del av den utställningen i resterna av 1511-års kök. Till höger ses en gammal järnspis och i bakgrunden trappan där man bar upp maten till herrskapet. På bordet ses från vänster bl a Rabarberkaka, Citronsaft och Punschring.


Bärlinerbröd

2 ägg

3 hg vetemjöl

3 hg strösocker

2 tsk kanel

1 matsked margarin

1 tsk jortronsalt

Äggen uppvispas och sockret så småniom och röres tillsammans 15 min. Smöret smältes och iblandas, och sedan tillsättes mjölet som siktas och blandas med kryddorna och jortronsaltet. Degen uttrillas i fingertjocka stänger, som skäres i en halv dm långa bitar och gräddas i medelvarm ugn.

Kommentar

Röres 15 minuter för hand. Jäser mycket. Blir som söta skorpor. Mycket goda.

Ugn på 200 grader. 8–10 min mitt i ugnen
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