av pumpafbrridet tagit stut,

Tema mat: Rusch efter pumpor

De senaste 36 dren har Louis Lehmann gjort sitt bista for att 13
0ss svenskar att uppticka — och ata mer pumpa. "Kanske
armanga lite forsiktiga med att testa nya saker har”,
resonerar hans fru Myra. Men nu barjar det hinda saker!

Efter Skirdefesten vid sjon Osten har stérre delen
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Pumpan dr god — lange leve pumpan!

De senaste 36 aren har Louis Lehmann
gjort sitt bdsta for att fa oss svenskar
att upptécka - och dta mer pumpa.

- Kanske dr manga lite forsiktiga
med att testa nya saker hir, resonerar
hans fru Myra.

Men nu borjar det hiinda saker! Efter den

sa kallade Skordefesten vid sjon Osten, har
storre delen av pumpaforradet tagit slut.

Sakta men sikert borjar det dra ihop sig
till "thanks giving"” (tredje torsdagen i no-
vember), och som de amerikanare de ir hal-
ler Lehmanns i Skdvde hart pa traditionen
med kalkon, sotpotatis, gronsaker, tranbéir

och pumpkin pie; pumpapayj.

—Detir kanske ocksa den rétt som de flesta

Pé med lite smdr och njut. "Det &r underbart gott med pumpa pé det hér séttet. At som den
dreller lat den ersdtta den bakade potatisen”, tipsar Myra Lehmann.

RECEPT

Sa hir kokar du pumpa for att anvinda som

tarna i ett stort kokkirl med lite vatten och
koka (anga) tills pumpan ar mjuk. Sla av
vattnet och lat svalna. Pumpan kan nu latt
gropas ur med en sked. Lat pumpamassan
rinna av ordentligt.

ROSTADE PUMPAKARNOR

Anvand till exempel mogen Halloweenpum-
pa. Skolj pumpakirnor noga i vatten. Om
kéirnorna 4r torra, ligg dem i blot ett tag
fore anvandning (behéver ingen olja). Ligg
de blota kiirnorna i ett lager pa en bakplats-
papperskladd plat. Stro dver salt och gérna
chilipulver och rosta dem i 175 grader ugn i

20-30 minuter, tills de 4r gyllene | firgen och
genomtorra (obs! kan ta lingre tid). Det gar
bra att limna kvar dem i ugnen en stund ef-
terat, da det dr viktigt att de blir helt torra,
annars blir de sega och haller sig inte lika
lange.

Lat kiirnorna svalna pa platen och foi
radem sedan i en tiittslutande burk. At hela
karnan, skalet och allt. Smaken paminner
om popeorn.

PUMPALADA
5 dl pumpa i tdrningar
1 hackad 6k
2 rivna morétter
2 msk smdr
Yadlris

i Sverige kiinner till nér det géller pumpa.
Men det finns sa mycket mer man kan gora.

Sjalv tipsar Myra om att pumpan i sig inte
minst ger alla som dter vegetarisk kost ett
storre utbud.

Myra och Louis ater pum-
pa hela hosten och vintern.
Skorden har precis avslutats.
Pumporna kan med litthet
ligga flera manader innan de
anvinds. Borjar de mjukna
eller far flackar ar det dags
att ta hand om dem. Leh-
manns forrad ricker fram
till varen, sedan tar squash-
sdsongen over for dem.

Den hir sésongen har varit vildigt bra.

~Totalt i ar har vi skérdat ett ton pumpor,
squash, rédbetor, majrovor med mera, siger
Louis och berittar om odlingarna de har i
Binneberg.

Varfor detta enorma intresse for
pumpor, ja for gurkviixter éverhuvud-
taget?

Se pa fargerna, formerna. Bara det ir
fantastiskt. Dessutom ir de anvindbara,
goda och roliga att odla, séiger Louis som
ir agronom.

1972 kom han, Myra och dottern Kassie till
skanska Svalov. Familjen skulle stanna ett
ar | och med att Louis skulle arbeta v
viixtforadlingscentrum

Men ett ar och blev

Kassie studerade i Skovde och rotade sig
hér. Nér vi blev pensiondrer kiindes det na-
turligt att flytta ndrmare henne och hennes
familj. Sa vi dr Skévdebor sedan fyra ar, sa-

imikron.

Koka riset. Fris ingredienserna i en stek-
panna cirka 10 minuter. Liigg sedan dessa
i en ugnssiiker form. Blanda foljande och
ligg ovanpa:

2dgg

3 dimjolk

Vi tsk salt

Y4 tsk paprika

1 dlriven ost.

Grédda i 200 grader cirka 30 min.

AMERIKANSK PUMPAPA|

(Pumpkin pie eller pepparkakspaj)
Pajdeg:

4 dlvetemjdl

Ya tsk salt

Louis ligger pumpan upp
och ned i en form. Och sé in

ger Myra och skir upp mjuk pepparkaka.

Bakad pa pumpa forstas - med en saftig
kaka som resultat. Louis har precis tagit ut
en liten pumpa ur mikron. En acorn-pumpa;
ekollon-pumpa.

Man skiir den i tva delar,
tar bort kirnorna och place-
rar halvornauppochned ien
form med lite vatten i, och sa
in i ugnen. Efter tio minuter
Ar pumpan fardig.

L Pa med lite smor
njut.

- Vara barnbarn alskar
det, och vi med. At som den
ar, eller lat den ersatta den
bakade potatisen till exempel, siger Myra.

Enannan s6t pumpa som kan étas pa sam-
ma siitt &r den sa kallade butternut. Utseen-
demissigt liknar den en jittestor jordnét.

- Det vanligaste i Sverige 4r nog att buti-
kerna ritt och slatt siljer pumpor eller hal-
lowwen-pumpor. Man gar inte in i detalj pa
de olika namnen.

Den orange sa kallade halloween-
pumpan, dr den ocksa dtbar?

~Absolut, men den hor till de sémre mat-
pumporna da den innehaller sa mycket vat-
ten. Men koka den giirna och anvind den i
pajer till exempel. Det gar alltsa bra att ta
tillvara och man kan éta det man skurit bort
nar man har giort i ordning pumpan till hal
loween, siger Myra.
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100 g margarin

1dlkallt vatten
Fyllning:

3 dl kokt mosad pumpa

2 dl socker

1/2 tsk salt

1% tsk kanel

1tskingefira

12 tsk muskotndt

Y4 tsk malda nejlikor

44gg

3 dl mjélk

Blanda ihop pajdegen, kavla ut den och
kli en pajform. Det gar utmérkt att blanda
med kniv i en matberedare. Anvands mat-

beredare kan man senare kéra pumpan och
kryddorna till en jimn smet. Tillséitt igg och

Ett forrad med fargprakt! Lehmanns dter pumpa hela hdsten och vintern.

mjélk och hiill i pajformen. Griidda i 200 gra-
der i cirka 50 min

OBS! Receptet dr anpassat till svenska
forhallanden (ej “pumpa pa burk”). Den
kokta pumpan bor vara vil avrunnen for
att fa en ganska kompakt massa. Alternativt
minska pa vatskan.

PUMPA-PEPPARKAKA

= PUMPABROD

(Pumpkin Bread ~ mjuk pepparkaka)

Denna mjuka pepparkaka ér vildigt saftig
tack vare pumpan.

2,5 dl kokt mosad pumpa
3 dlvetemjol
0,5 tsk kanel

0,5 tsk bakpulver
0,5 tsk muskotndt
0,5 tsk bikarbonat
0,5 tsk nejlikor
0,75 tsk salt
24gg

0,5 dl mjblk

3 dl socker

1dl russin

75 g margarin

(1 dl hackade nbtter)

Blanda ingredienserna och sla alit i en
smord brodform. Gridda i 200 grader i
a 60 min.

OBS! Receptet &r anpassat till svenska
forhallanden (ej "pumpa pa burk”). Den
kokta pumpan bor vara vil avrunnen for

ci

att fa en ganska kompakt massa. Alternativt
minska pa vitskan

SMAKAKOR

(Pumpkin Cookies)

De héir sma mjuka pepparkakorna ar vildigt
saftiga. De paminner lite om skanska pep-
parkakor:

2,5 dl brun farin

0,5 tsk salt

2,5 dl kokt mosad pumpa
0,5 tsk kanel

1dl matolja

0,5 tsk muskotnot

1tsk vanillinsocker

0,25 tsk ingefdra

FOTO: RUNE JOKANSSON

5 dl vetemjdl

2,5 dl russin

1tsk bikarbonat

1,5 dl hackade nétter
1tsk bakpulver

Blanda ihop kaksmeten och klicka sedan
ut med en sked pa bakplatspapper. Gridda
i 175 grader i cirka 12-15 min (ca 40 sma
kakor),

OBS! Receptet dr anpassat till svenska
forhallanden (ej "pumpa pa burk”). Den
kokta pumpan bér vara vil avrunnen for
att fa en ganska kompakt massa. Alternativt
minska pa viitskan.

Ovanstaende recept har vi fatt av Myra
och Louis Lehmann.
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