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PASKAGGXTRA
Den har gangen blir det bara vintips till den stundande pasken

Vintips

Den har gdngen hamtar vi lite allménna tips kring dryckesval till pasken. Det 4r Mats
Claésson pa Folk och Folk som delar med sig av sina kunskaper

“Historiskt sett var paskmaten som serverades ratt enkel. Eftersom det var

atta manader sen skorden och pasken var mer fokuserad pa budskapet om Kristi
uppstandelse ldg fokus inte pa mat. I modern tid har det mer blivit ett firande som
fokuserar pa mat och dryck.

Om man tar bort julskinkan sa finns det en hel del likheter mellan vad som dukas
fram pa pask- och pa julbord. Undersokningar fran Svensk handel visar att det mest
populira pa det svenska paskbordet ar:

Agg

Sill

Lax

Kottbullar
Prinskorv
Janssons frestelse
Lamm.

Lamm i olika former har blivit ett mer och mer populart inslag under pasken de
senaste aren. Och naturligtvis far vi inte glomma allt godis och andra sotsaker som
fullkomligt 6veroser denna hogtid.
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Till édgg och sill - vilj snaps att smutta pa

Om det dukas fram mycket sill och dggbaserade ratter skall du definitivt dyka ner i
vart rika svenska dryckeskulturarv. Servera med fordel en vialkryddad snaps eller
akvavit. Servera inte snapsen kallare dn kylskapstemperatur. Ett tips ar att smutta pa
den sa att du kdnner alla smaker och nyanser.

Till lax - valj vitt vin (eller ett Litt och fruktigt rott)

Lax i alla mojliga skepnader brukar dyka upp under pasken. Lax och andra réda
fiskar som forell, roding, och oring ar nagot fetare an vita fiskar och har ocksa mer
smak av umami. Det senare gor att man helst serverar vita viner.

Om du foredrar roda viner ar det fruktiga och littare stilar som géiller och man maste
tanka till vad det giller tillagning och tillbehor for att helt undvika att vinet far en
metallisk smak i motet med den umamirika laxen. Det gor man genom att tillfora
silta, syrlighet samt fett eller kraimiga komponenter.

Det finns en mangfald av olika laxratter som ingen annan typ av fisk kommer i
narheten av. S& paletten av lampliga laxviner ar mycket rik och omfattande.

Roda viner till lamm

Lammsteken brukar vara det mest populdra men du kan naturligtvis vilja andra
alternativ sisom kotletter, gryta, filé eller entrecote.

Har finns det ménga viner som passar. Om det finns pataglig syrlighet, fett eller
kramiga komponenter i matratten kan du ga pa de mer kraftfulla vinerna med
pataglig stravhet. Men finns det en pataglig sotma och kanske dven lite kryddhetta i

anrattningen gor det sig battre med de mer mjuka och fruktdrivna rodvinerna.”
Kailla Folk o Folks nyhetsbrev.

Har du en flaska bubbel pa lut ocksa sa klarar du paskens alla maltider.

GLAD PASK ONSKAR STYRELSEN

Genom ordforande Agneta
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