
Lagom till höstmarknaden kommer boken 
Bondens marknad – recept och tips direkt 
från gården. Skribenten Annika Edestrand, 
formgivaren Helena Ullstrand och foto- 
grafen Helén Pe har hälsat på hos elva 
producenter från Bondens egen Marknad. Från 
Umeå i norr till Ystad i söder bjuder de 
på tips och recept kring kalvuppfödning, 
fiskeförädling, potatissorter, ätbara blommor, 
osttillverkning och långsamma surdegar. 
Bland annat. 

Så här börjar boken:

”De finns över hela Sverige. De driver stora lantgårdar eller 

har startat en verksamhet i uthuset. Alla odlar eller tillverkar 

de sådant som vi vill äta eller njuta av, och de gör det alldeles 

i närheten. En cykeltur, tågfärd eller bilsväng bort. Med ojäm-

na mellanrum kan vi träffa dem på Bondens egen Marknad 

mitt i stan.

	 Men vi vill att de ska komma ännu närmare. Vi vill veta vad 

de gör med sina potatisar och örtkryddor, sina lammstekar 

och laxsidor. Vi vill veta hur producenterna själva njuter av 

sina råvaror. För de vet antagligen bäst. Här bjuder elva av 

dem på sina bästa tips och recept. Pumpa cykeln eller kom 

förbi på marknaden.”

Nystartat förlag

Boken ges ut av det nystartade förlaget Tree Publishing, och 

kommer att säljas både på marknaderna och i bokhandeln. 

Undrar du över något? Hör av dig till Helena Ullstrand på 

info@treepublishing.se, telefon 0707 780 444.
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En hel bok med tips och recept 
från Bondens egen Marknad

Vad är Bondens egen Marknad?

Den första Bondens egen Marknad startade i Stockholm 

år 2000. Då kom lokala producenter som fanns inom en 

radie av 25 mil och sålde sina produkter i stan. Nu finns 

det 14 marknader runt om i Sverige. Det är alltid den du 

handlar av som odlar eller producerar varorna.

De finns över hela Sverige. De driver stora 

lantgårdar eller har startat en verksamhet i 

uthuset. Alla odlar eller tillverkar de sådant 

som vi vill äta eller njuta av, och de gör det 

alldeles i närheten. En cykeltur, tågfärd eller 

bilsväng bort. Med ojämna mellanrum kan 

vi träffa dem på Bondens egen marknad 

mitt i stan.

 Men vi vill att de ska komma ännu 

närmare. Vi vill veta vad de gör med sina 

potatisar och örtkryddor, sina lammstekar 

och laxsidor. Vi vill veta hur producenterna 

själva njuter av sina råvaror. För de vet 

antagligen bäst. Här bjuder elva av dem på 

sina bästa tips och recept. Pumpa cykeln 

eller kom förbi på marknaden.
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recept från gården

Lammracks med plommonchutney och 
rostad pumpa 

Väntar du gäster? Baka av köttet på morgonen 

och låt det vila i kylen under dagen. Ta det lugnt 

med en bok tills det ringer på dörren. Värm 

ugnen till 200° och kör in köttet 5 minuter innan 

ni ska sätta er. Skär upp lammet och servera. 

Voilà! Ingen stress, inget matos.

4  P O R T I O N E R

L A M M R A C K S :

900 g lammracks

4 krossade vitlöksklyftor

några timjankvistar

2 msk olja

25 g smör

salt och peppar

Rostad pumpa:

700 g pumpa av valfri sort, kanske butternut 

 eller muskatpumpa

2 krossade vitlöksklyftor

några kvistar färsk timjan

olja

salt och peppar

Salta och peppra lammracksbiten ordentligt. 

Bryn runt om i en het panna tillsammans med 

krossade vitlöksklyftor, timjan, smör och olja. 

Lägg i en långpanna och baka långsamt i ugn 

på 100° till en innertemperatur på 58°. Låt vila 

minst 10 minuter innan servering. (Den kan 

vila längre så kan man bara värma på den lite 

snabbt i ugnen på 200° inför serveringen.) 

Skala under tiden pumpan och dela den i mindre 

bitar. Lägg i en långpanna tillsammans med 

krossad vitlök och timjan. Ringla över olja och 

baka av i ugn på 200° i 30-40 minuter. Pumpan 

är klar när den känns mjuk men ändå lite ”tuggig”. 

P L O M M O N C H U T N E Y :

8 plommon av valfri sort 

1 gul lök

1 msk riven ingefära

½ dl rödvinsvinäger

1 dl ljust muscovadosocker eller vanligt 

 strösocker

saft och skal från en apelsin

1 kanelstång

1 msk olja

Dela alla plommon i mindre bitar och hacka 

löken grovt. Fräs hastigt i en gryta med olja. Till-

sätt kanelstång och ingefära, fräs någon minut. 

Tillsätt socker, vinäger samt saft och rivet skal 

från en apelsin. Låt puttra ihop på svag värme 

i 10 minuter. Låt svalna och servera till lammet 

och pumpan.

Såga köttet fryst
Om du ändå har fryst ner ditt lammkött, 

passa på att såga till dina lammkotletter 

innan köttet tinar. Då blir kotletterna mycket 

snyggare, tipsar Lillemor.
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