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Gér: Folkhalsovetare och
, ‘: matentreprensr, driver
Surtantens syrade.
Utblldmng Examen
i folkhalsovetenskap vid
Kristianstads hogskola
YH-utbildning i “mathant-
verkare med entreprengr-
skap vid Folkunlversltetet.
Alder: 38ar.
Bor: Malms.
Familj: Maken Niklas
och katten Sy,
Hobby: Spelar bas i
rockbandet Dalaplan.
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Den kore nska surkélen Kimchi
ar m\*a\/'Surtantens storsaljare.
Nagra munsbitar av ingredien-

serna chili, vitlok och ingefdra
sitter fart pa smaklokarna.

hopp, chopp, chopp. Den vassa
kniven i hennes hand strimlar
snabbt ned salladskalen till
konfettiliknande remsor. Jenny
Neikell samlar ihop salladsrem-
sorna och ligger ner dem i den stora réda
plastbaljan, dir de ska tickas av ett lager
salt. Sedan fortsitter hon att strimla ett nytt
salladskilshuvud. Och ytterligare ett. Det gir
redan att se pé salladskilen som har landat i
plastbaljan att saltet drar ut viitskan — kilrem-
sorna svettas liksom lite.

Vi dr i Surtantens "fabrik”, ett litet kalt och
kallt rum med starka lysrér i taket, hos en
gronsaksgrossist 1 en av de lite ruffiga gamla
industrimiljéerna i Heleneholm, i sydéstra
Malmé, som paminner lite om Meatpacking
District i New York. P det rostfria bered-
ningsbordet viixer Jenny Neikells produkter
fram — hir blir ekologisk vitkal, mordtter,
rédbetor, gurkor och salladskél bubblade och
jista 1 flera veckor innan de pressas ner i fina
sma glasburkar med etiketten Surtantens
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Jag tinker att det hir ar bra for kroppen
pa alla sdtt. Jag dr nastan aldrig sjuk, och
Jag star ju i kimchiangorna néstan jiamt.”

syrade. Produkterna #r opastoriserade och
innehaller levande mjolksyrebakterier som
utvecklas nir gronsakerna och kryddorna stir
tillriickligt linge i en syrefri miljé.

— Jag brukar gora tre fyra hinkar nir jag
dr hir. Sedan fir de std och bubbla, siger
hon och &ppnar locket en aning pa en vit
tiolitershink.

En striv och ritt 6vervildigande doft av
fermentering Angar upp mot nisborrarna. Det
dr lukt som kriver en del tillvinjning.

— Jag tinker att det hiir #r bra f6r kroppen
pa alla siitt. Jag 4r nistan aldrig sjuk, och jag
stir ju i kimchidngorna nistan jimnt, skrattar

Jenny Neikell.

Mjélksyrning ir en urgammal konserver-
ingsmetod som héjer niringsvirdet i
produkterna, skapar en bra tarmflora och
hjélper kroppen att ta upp jirn och andra
mineraler. Just i dag inleder Jenny Neikell
processen som ska ge ett antal burkar kimchi,
ett slags koreansk surkal.

orutom salladskal sa innehéller
kimchi ocksi chili, vitlsk och
ingefira — kryddor som siitter fart
pa jisningsprocessen. Det tar upp
till fem dagar innan kimchin har
bubblat och jist klart, sedan ska den mogna
i kylskép i 2-3 veckor. Vitkal, rédbetor och
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mordtter jiser forst nigra veckor i rumstem-
peratur, och sedan lagras de for mognad i kyl
i flera manader si att de blir lagom mjuka och
mjilla i smaken.

— Det hir ir ett sa hiftigt siitt att konser-

vera, det ir bara gronsakerna, salt och kryddor.

Man behéver inte tillsitta sidant som socker,
dttika eller vindger. Det blir fantastiskt gott
ocksa, jag kan fi cravings efter surkél och ita
direkt ur burken, siger Jenny Neikell och ler
lite eftersom vi ser aningen skeptiska ut.

— Det ir inte smaker som vi ir vana vid,
syran frin mj6lksyrebakterierna, men nir man
vil har borjat blir man beroende. De som gir
mina kurser ir antingen redan frilsta eller
sd blir de det. Den biista miltiden bestar av
sott, salt, bittert och syrligt, och de syrade
gronsakerna uppfyller behovet av det syrliga.

Hon siger att syrade gronsaker fungerar till
alla ritter man kan tinka sig, och frigar om
vi vill prova hennes syrade rédbetssoppa och
kimcheese sandwich. Sjilvklart.

em minuters bilfird bort ligger

Jennys lilla charmiga gathus frin

slutet av 1800-talet diir hon bor

med mannen Niklas och bondkat-

ten Siv. Hir méts vi av tridgards-
redskap, omonterade sprojsade fonster, ett par
rejila Tretornstévlar och planscher med all
virldens kryddvixter. I ett horn i vardagsrum-
met stir basgitarren som hon plockar fram
nir hon lirar med rockbandet Dalaplan pa
helgerna.

60_KUPE

Det var i hemmakéket som hon startade
sitt foretag. Innan dess jobbade hon i flera
ir som folkhilsovetare pa linsstyrelsen och
som projektledare vid Folkuniversitetet.
Jenny Neikell hade inga planer pa att bli egen
foretagare forrin hon fick syn pé en affisch om
en YH-utbildning till mathantverkare.

I samma veva hade mjélksyrning borjat
bli hett, och férsiljningen av ekologiska
produkter tagit fart.

— Niir jag sag det sa tinkte jag, det hir dr
ju det jag ska gora, syrade gronsaker ér ju min
grej. Men det dr klart att det var med en del
vinda jag sade upp mig, det ir inte ett helt litt
beslut. Man miste ju betala sina rikningar.

Foretagsnamnet Surtanten dok upp i
huvudet en dag, och f6rst tinkte hon att det
kanske lit f6r negativt — men icke.

—Jag testade det pi mina kompisar som
férst blev alldeles tysta, sedan asgarvade
de. Det var helt perfekt och dr ocksd en
hommage till min mormor och farmor, tva
riktiga kruttanter. Tantkunskapen fortjinar att
uppmirksammas, siger Jenny Neikell.

Hon drar fram négra gamla slitna
kokbécker fran 1940-talet ur bokhyllan, och
ut faller handskrivna recept pi skort papper
och med sirlig handstil.

— Jag har surkélsreceptet frin min farmor
och kéksgrejor fran min mormor. Under
andra virldskriget var det vanligt med syrade
gronsaker, man fick ta det som fanns. Farmor
gjorde surkilen i ett Hoganiiskrus som pappa
hade kvar langt efter att hon dog. l

SURTANTENS
SYRADE ROD-
BETSSOPPA - .

INGREDIENSER

1 burk Surtantens syrade rodbeta
(250 g)

1 mogen avokado

1 @pple, sott

2 st salladslokar

6 dl vatten

1 gronsaksbuljongtarning
1-1,5 tsk salt

0,5 tsk honung

1 tsk vindager
svartpeppar

1 dl créme fraiche
1 tsk riven, farsk pepparrot
1 finhackad salladslok

1. Dela avokado, dpple och salladsldk
i stora bitar och ldgg i en mixer
tillsammans med rodbetan. Varm

1 dlvatten och 6s buljongtérningen
och honungen dari.

2. Hall buljongen och resten av vattnet
i mixern och kor tills soppan ar helt
slat. Smaka av med salt, vindger och
svartpeppar. Servera direkt eller stall
i kylen och L&t smakerna mogna.

3. Blanda pepparrot och créeme
fraiche till en krém och klicka

i soppan, stré dver hackad salladslok
och servera.
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