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Fran Stromsholms
militara ridlarar-
utbildning till
kulturspannmals-
ambassador
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Filosofie doktorn grevinnan Kristina Creutz pa slottet Malmgard i Perna, Finland, har tilldelats arets
matkulturstipendium av Finlands Svenska Marthaférbund for sina stora insatser for att inspirera och
férmedla kunskap om kulturspannmal.

Filosofie doktorn grevinnan Kristina Creutz ar en
mangfacetterad kvinna med otaliga haftiga anekdoter
fran sitt liv. Idag ar hon framst aktuell som mottagare av
arets matkulturstipendium for sitt engagerade arbete
med kulturspannmal.

Text & foto: Daniela Andersson, styrelsemedlem i Finlands Svenska Maltidsakademi.
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Vi maste ocksa beratta

lite om hennes livslanga
hastintresse och den osannolika
doktorsavhandlingen om
vikingatidens spjutspetsar. Men vi
borjar med spannmalen.

Grevinnan Kristina Creutz har ett
fullstandigt maskineri hemma
pa Malmgard i Pernd, Finland,
for att kunna experimentera
och utveckla kulturspannmalen.
Pa gardens akrar odlas allt fran
lantvete och enkorn till emmer
och spelt. | gardsbutikens
“mjollaboratorium” finns bland
annat en mellanstor stenkvarn
som hon anvander dagligen.

— Jag mal farskt mjol direkt i
sacken. Mjol ar en farskvara
och det &r en enorm skillnad pa
valsmalet och stenmalet, sédger Kristina Creutz engagerat.

Har testar och utvecklar Kristina sina intressanta produkter som saljs i
gardsbutiken. Hon férevisar krossad havre, det som amerikanerna kallar
steel cut oats.

—Alla tycker inte om alla spannmal men havre ar omattligt populart nu,
konstaterar hon.

Hennes egna favoriter ar emmer och enkorn.

— Stuvat spannmal ar otroligt gott! Till exempel av en blandning pé korn,
emmer och spelt. Speltets nétaktiga smak gifter sig perfekt med emmerns
mandel och kornets intressanta karvhet.

Rostade spannmal ar ocksa nagot hon férkovrat sig i genom samarbete
med en liten gard i s6dra Estland.

— Rostningen ar en styrka dar man kan f& fram smaken béttre. Spannmalens
mojligheter ar oandliga.
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Ekologisk odling

Kristina Creutz ar en sann kulturspannmalsambassador och delar frikostigt
med sig av all kunskap hon besitter. Hon har utvecklat otaliga recept som
hon publicerat i sma haften. Hon haller inspirerande foreldsningar och
kurser hur spannmalsprodukter kan anvandas. Malmgard har specialiserat
sig pa ekologisk spannmalsodling sedan 1994. Kunskapen och intresset for
kulturspannmal i Finland var da obefintligt och Kristina bérjade sjalv soka
information.

— Jag laste allt som jag kom Gver.
Svenska foéreningen Allkorn har varit till valdigt stor hjalp.

Kristina Creutz natverk idag stracker sig fran hela Norden till Tyskland,
Italien och 6ver till USA och Kanada. Da vi star och talar i gardsbutiken
kommer ett géng amerikanska spannmalsproffs in som omedelbart
kdnner igen Kristina. De har traffats for lange sedan och borjar direkt tala
om olika stenkvarnsdetaljer. Det ar fascinerande. Att odla och féradla
kulturspannmal &r en hel vetenskap. Kristina berattar hur svart det kan vara
att fa den gamla finska vetesorten "Rusutjarvi” att vaxa.

— Forsta aret vaxte det bra och gick till utsdde, andra aret misslyckades

det totalt pa grund av vadret som paverkade falltalet. | ar var allt perfekt
och kunderna kunde antligen fa njuta av resultatet.
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Falltalet ar enormt viktigt for dven
kulturspannmal som du ska baka med. Skalning
likasa och speciellt att skala pa ratt satt.
Kristinas senaste fascination &r ris och hon
planerar en kokbok i amnet.

Ryttare och vapenforskare

Kristina ar fodd i Bohuslan och uppvuxen i
Uppsala. Hon studerade till ridlarare pa anrika
Stromsholm i mellersta Sverige som pa den
tiden drevs av militaren. Det var militardisciplin
utan like och om man rakade falla av hasten fick
man inga sympatier utan det var bara att hoppa
upp i sadeln igen. Tack vare hastintresset var
Finland inte okant for henne. Hon har bland annat jobbat som ridlarare en
sommar i Finland.

— Det var oférglomligt. Jag kunde ju ingen finska pa den tiden utan hade

termer nedskrivna pa ett papper sé jag skulle kunna instruera ryttarna.

"Ota laukkaa” (lyft galopp) och sa vidare, berattar Kristina och skrattar gott
vid minnet.

Kristina traffade sin finlandska man greve Johan Creutz och flyttade ut

i varlden. Familjen bodde bland annat i London, Schweiz och Tyskland.
Intresset for kulturspannmalen vécktes forst da Johan pa 1990-talet tog
over slaktgarden och slottet Malmgard i Perna och familjen var redo att
flytta till Finland.

Kristina hade egentligen velat studera till veterinar i Finland, men det
gick inte for spraket, finskan. | stallet doktorerade hon pa vikingatidens
spjutspetsar kring Ostersjon. Det imponerande verket pa éver 500
sidor gor en mallos. Kristina har gjort minutidsa ritningar av varenda en
spjutspets fran de olika landerna kring Ostersjon.

Sa om jag hittade en spjutspets och visade den till dig sa skulle du kunna
beratta varifran den ar samt artal?

— Javisst, sager Kristina och nickar.

Vill du veta mer?

www.malmgard.fi
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Libanesiska natter
Malmgards emmer-
mannagrynsgrot - moter
langvaga smaker - pa ett
annorlunda satt.
Ingredienser:

11 mjslk

2 dl emmer-manna (eller pa
lantvete, spelt eller enkorn)

Y2-1 msk vaniljsocker

2 dl vispgradde

rostade och salta pistagenétter
rostade och salta cashewnétter
vindruvor i olika farger

buskbldbar

hemlagad rosen eller

apelsinblomssirap Efterratten Libanesiska natter och Malmgards fullkornskex.

(samma recept for bada smakerna)
Ingredienser till sirap:

3 dl socker

1% dl vatten

1-2 tsk pressad citronsaft

1-2 msk rosenvatten (beroende pa hur kraftig rosensmak man vill ha)

Borja med att laga mannagrynsgréten.
1. Vispa ihop mjélk och mannagryn.
2. Lat koka cirka 5 minuter tills groten tjocknar.
3. Smaksatt med vaniljsocker.

4. Bred ut gréten pa ett fat med kanter. Lat sta och svalna i kylskap.

Fortsatt med sirapen.
1. Mat upp socker och vatten.
2. Tillsatt pressad citron och rosenvatten
3. Koka 5-7 minuter.

4. Hall upp den varma sirapen i en flaska. Lat svalna.
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Till sist strax fére servering.
1. Vispa gradden. Och bred ut den 6ver gréten.
2. Skar vindruvorna i halvor och férdela dem jamnt dver gradden.
3. Stré pd med blabar och naotter.
4. Ringla till sist dver med sirapen.

Tips! Vindruvorna och bldbaren kan bra bytas ut med halverade jordgubbar.
Smaken pa sirapen kunde bytas ut mot till exempel flader.

Malmgards "digestive” fullkornskex

Ingredienser:
5 %2 dl lantvete fullkorn

200 g smér ) Servera som
sadana till kaffe eller te. Passar
dessutom utmarkt med ost och en god
' sylt. Férvaras torrt.
Tips! Receptet fungerar bra med de flesta
spannmal (spelt, emmer enkorn och rag)
Alla med olika smakupplevelser '
pa fullkorn!

1 tsk soda
1 %2 dl socker

1 msk ljus sirap

2 msk kallt vatten

Gor sa har:
1. Blanda alla ingredienser (utom vatten) i en matberedare.
2. Nar det ser jamnt ut tillsatt vatten.
3. Ta upp degen och knada den fér hand pa ett mjélat bord.
4. Forma tva rullar och rulla dem i lite mjol.
5. Lat std i kylskadp ca tva timmar eller 6ver natten.
6. Skar upp skivor 4-5 mm tjocka.
7. Gradda i ugn (mitten) 200 grader cirka 8 minuter (inte varmluft).

Daniela Andersson ar journalist,
fotograf och mangfaldigt
prisbelénad kokboksforfattare som
garna kallar sig for ambassadér fér
landsbygden, med en passion fér
viltkétt och champagne.

F.SM.Aka
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