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Hitta smakkombinationerna till kraftskivan
- Farsk undersokning kartliagger vara favoriter pa kriftbordet

Kriftskivan ir en given snapshogtid, men det kan vara svart att veta vilka snapsar som
egentligen passar bast pa kraftskivan och hur de ska serveras. Om svenskarna sjidlva far
vilja ska det vara Vasterbottenpaj, rostat brod och Visterbottenost pa Kraftbordet, men
det forekommer regionala skillnader visar en firsk undersékning initierad av Altia.

Vasterbottenpaj dr det populdraste tillbehoret pa kraftskivan foljt av rostat brod och
Vasterbottenost. I Norrland ar Vasterbottenost absolut populdrast medan Gotaland och Svealand
har vasterbottenpaj som favorittillbehor.

- Generellt passar alla akvaviter bra till kraftskivan, det vill siga snapsar som dr kryddade med
kummin eller dillfro, tva kryddor som passar bra till bade kraftor och lagrad ost. O.P. Anderson,
Gammal Norrlands Akvavit och Skane Akvavit &r kumminkryddade snapsar som ar sarskilt bra
till osten. Den dillkryddade Lacko Slottsaquavit ar helt oslagbar till kraftorna. For de som inte ar
sa fortjusta i akvavit sd ar Hallands Flader ett mildare alternativ som ocksa gar utmarkt ihop
med kraftor och ost siger Jonas Odland, Kryddmastare pa Altia.

Kréftpremidren sammanfaller ocksa med en av arets basta skordetider. [ augusti finns det
mycket gott att hdmta fran tradgard och skog som man bade kan servera som tillbeh6r och
krydda snapsen med.

- Det ar enkelt att plocka ravaror i skogen och tradgardslandet och gora sin egen hemkryddade
snaps till kraftpremidren. Kantareller dr en spannande och god snapskrydda, men mitt absolut
bésta recept till kraftskivan ar en dill- och citronsnaps. Borja med en butelj Brannvin Special
(350ml). Krydda med nagra dillkvistar, skalet fran en citron och lite honung. Skaka om och lat
std nagra timmar och servera sedan med de vackra kryddorna kvar i flaskan. Perfekt fér den
som har glomt att krydda snapsen och har brattom, den passar jattebra till kraftorna, sager
Jonas Odland, Kryddmastare pa Altia.

Visste du att...

* Attiskyla snapsen ar en kvarleva fran 1800-talet ndr brannvinet smakade finkel. En
iskall snaps smakade da battre eftersom den kidndes mindre oren. Idag nir snapsen ar
ren och finkelfri sa behovs inte iskylningen, den gor bara skada genom att délja smaken
av kryddningen.

* Hovetredan pa 1500-talet borjade fa smak for kréftor, troligen efter inflytande fran
kontinenten.

* Carlvon Linné var en av de som ansag att kraftor var helt olampliga som manniskofdda.
Under 1700-talet ats kraftorna mest i tillagad form, som korv eller i puddingar. Recept
pa ratter med kraftor i aterfinns bland annat i Kajsa Wargs kokbok fran 1700-talet.

* Denidag ursvenska traditionen med kréftskiva uppstod forst i slutet av 1800-talet.
Skivorna fick en extra skjuts av att fiskeférbud infordes till f6ljd av utfiskning under
tidigt 1900-tal. Darigenom blev premidrdagen den 8 augusti extra viktig. Idag firas den
fran sensommaren till hosten.
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For mer information vianligen kontakta:
Anna Brynge, Altia Sweden AB, tel: 0703-05 85 40, e-post: anna.brynge@altiacorporation.com

Filip Goransson, Jung, tel: 0735-33 97 95, e-post: filip.goransson@jungrelations.com

Undersokningen ar en omnibusundersékning initierad av Altia, baserad pa 1000 respondenter spridda
over landet. For att ta del av undersokningen vanligen kontakta Filip Géransson enligt ovan.



