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Mat pa forntida vis
med nutida krav

Vid Ekehagens forntidsby i Atrandalen har personalen hamnat i eft
dilemma: hur ska de lyckas kombinera matlagning pé& forntida vis

med dagens krav pé livsmedelshygien?
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Ovan: Sé& hér kanske det inte kan se ut i fortsétiningen i Ekehagens forntidsby — i alla fall inte om
nagon ska &ta det som lagas.

Ekehagens forntidsby borjade byggas upp
for snart 30 ar sedan. Det var hembygds-
foreningen som tog initiativet till det som
idag dr ett elva hektar stort omrade vid
Atrans strand. Byn bestar egentligen av
fyra sma byar som speglar Jagarstenaldern,
Bondestenaldern, Bronséaldern och Jarn-
aldern. Hit kommer skolklasser for att lara
sig hur det gick till f6rr och man tar dven
om emot vuxengrupper, t ex foretag som
forldgger sin konferens hit. Byn har fyra
aret runt-anstédllda, men under hogsidsong
kan det vara 25 timanstéllda, varav 15 ar

pedagoger som visar runt besokarna.
Tidstrogen matlagning

— Mycket dr baserat pa matlagning i byn och

vi strdvar efter att vara sa tidstrogna som
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mdojligt, bade nér det géller ingredienserna

i maten och verktygen vi tillagar med. Tack
vare arkeologiska fynd har vi en ungefarlig
uppfattning om vad man at. Pa Forntiden
radde medelhalvsklimat, atminstone har i
sodra Sverige, sa det var lattare att fa tag pa
férska gronsaker under en storre del av aret.
Kott och fisk fick man roka eller torka for
att det skulle hélla sig. Salt hade man inte
tillgang till &n, sdger Elinor Carlsson, som
ar intendent pa Ekehagen.

Arkeologer har ocksa hittat kérl ute i
vatmarker och det tyder pé att man syrade
gronsaker.

Fruktsoppa som kokas 1 kérl dver 6ppen
eld, fisk som tillagas i kokgropar, hembakat
bréd och rotfrukter kan sta pa menyn nér
forntidsbyn har besdkare.

— Kokgroparna fungerar bra ur livsmedels-
hygienisk synvinkel. Det dr vérre med

skdrbriadorna av tra.

Diskat utomhus

Hittills har man tagit hand om disken ute

i byn, sé att barnen far se hur man skotte
sadant innan det fanns rinnande vatten och
diskmaskiner. Men nér milj6- och hélso-
inspektoren nu har tagit prover, blir det
tydligt att exempelvis skidrbradorna inte blir
tillréckligt rena.

For att sétta sig in 1 hela problematiken
har Elinor Carlsson och hennes kolleger nu
anmalt sig till Menykorkortet i1 livsmedels-
hygien. Tidigare dr det bara kdkspersonalen
som har haft den utbildningen.

— Vi har gjort HACCP och egenkontroll-
plan, men det hir kommer att bli nyttigt och
sdkert ocksa medfora att vi gor en hel del
fordndringar i verksamheten.

Personalen i Ekehagens forntidsby
har valt att ga den helt webbaserade
utbildningen hos Meny. Kursen tar i genom-
snitt atta timmar och kan passas in i schemat
nér det dr mojligt utan att man behover

lamna arbetsplatsen.

Slutsmakat?
Riita Roos som arbetar i koket rekom-
menderade kursen som hon sjilv har gétt:

— Jag tyckte det var bra att kurs-
exemplen utspelade sig i verkliga miljder
och att man fick folja flera olika fall.

— Det hér vicker mycket intressanta
diskussioner och tankar. Vi har inte hort
att ndgon har blivit matforgiftad hér, men
vi maste forstas dnda se dver rutinerna.
Samtidigt vill vi kunna visa hur médnniskor
levde forr och mat &r ett valdigt bra
pedagogiskt instrument att anvénda, sdger
Elinor Carlsson.

— Hittills har vi forevisat matlagning och
erbjudit smakprov. Men det kanske vi inte
far langre?

Elinor Carlsson hoppas pa en bra dialog
med kommunens representant och pa att
Menykérkortet bidrar med kunskap som
kan ge tips om hur man skulle kunna gora
for att fortsétta 1ata besokare smaka pa
den forntidsinspirerande maten ute i den

tidstrogna miljon. [
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