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"Det ir villebradet som sitter kronan pa
vara bordsnéjen” skrev gourmet-filosofen
Brillat Savarin. Det kan en kvarts miljon
svenska jigare skriva under pa! Det
skjuts ca 100 000 ilgar varje ar i Sverige,
och med den hir inspirerande boken till
hands kan det blir mer én tjalknol och
alggryta pa bordet!

Norrlandsambassadoren Staffan Ling
skriver inledande om var ilskade ilg,
om ilgen i historien och udda kunskap
om skogens konung. Fran Karl den XI:s
misslyckade f6rsok med idlgkavalleri till
den luxudsa och kostbara dlgosten.

I Sverige har algkott traditionellt till-
lagats med enbart salt och peppar som
smaksittning. Recepten i boken vill
inspirera till nytinkande runt dlgen som
rdvara och ger nya tips om smaksitt-
ning, olika styckningsdelar, trender och
servering. Alg lagas tillsammans med
svenska ravaror och med influenser
fran andra matkulturer — till exempel
Thailand, Italien och Indien. Hir finns
nya smaker och ett stink av crossover i
lingonmarkerna.

Hir finns allt fran forritter, varmrit-
ter, soppor och bufféritter med dlgkott
och for att géra maltiden komplett finns
aven desserter med smak fran skogen.
Till varje ritt finns forslag pa passande
dryck.

Staffan Ling har sitt site i Umed och har
kommit i nirkontakt med ilg pa flera
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olika sitt, om vilket han skriver i sitt
kaseri. Han dr mycket matintresserad
och har lett matprogram i TV.

Susanne Jonsson ir kock och fil. Mag

i Gastronomi. Arbetar som projekt-
ledare for Gastro Botnia. Har arbetat
som restaurangchef, kock, konditor och
kallskdnka fran norra Sverige till sédra
Frankrike.

Anna Reidemar har journalistutbild-

ning, dr kock och fil. Mag i Gastronomi.

Arbetar som larare pa Hotell-och
Restaurangprogrammet. Har arbetat
som kock och kallskinka i Sverige samt
pa 6n St. Barthélemy i Vistindien.
Anna och Susanne har studerat pa
Gastronomiprogrammet vid Umed uni-
versitet och dir dr det grundliggande
arbetet med boken gjort, i samarbete
med Uminova Innovation AB.
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