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HALLE- & HUNNEBERG

SKOGENS OCH JAKTENS BERG

om tva dar ovanfér slatten reser sig Halle- och Hunne-

berg - en stor kontrast till det omgivande flacka

landskapet. Halle- och Hunneberg bestar av sandsten,

alunskiffer och diabas. Platabergslagren kalksten och
lerskiffer saknas alltsa har. Diabaslagret ar & andra sidan
mycket tjockt, upp till 60 meter som mest. Diabasbranterna
ger berget sitt karakteristiska utseende och ar upphov till en
mycket speciell flora och fauna. Vid kanten av bergen sa hittar
vi randskogen - en unik tall-ekskog i klippmiljé med flera
vackra utkiksplatser 6ver den omgivande slatten.

P& norra Halleberg finns en spricka i diabasen som
utformats till en dal. Den skiljer nordligaste delen av
Halleberg, Hallesnipen, fran den sddra delen och har
namnet Ovandalen. Den naringsrika moranjorden gor att
vi har har en mycket rik értflora och adelldévskog. Halle-
snipen ar tackt mestadels av barrskog. | alunskiffern hittar
vi orsten, en form av kalksten som brutits industriellt
fran slutet av 1700-talet fram till den sista branningen pa
1950-talet och som ocksa bidrar till att det pa varen spirar
av ramslok i sluttningarna.

Halleberg anses vara Skandinaviens stdrsta fornborg.
Hela berget gjordes da ointagligt tack vare bergets branta
diabassidor som gjorde det besvarligt for inkraktare. Det
enda sattet att ta sig upp var via nagra fa klevar. Hit har
slattbefolkningen tagit sin tillflykt i orostider anda sedan
stenaldern. Idag ar man fortfarande beroende av dessa
klevar for att ta sig upp pa bergen.

Bergens backar har utnyttjats flitigt nar det kommit till
att mala spannmal. 30 kvarnar av typen skvaltkvarnar har
funnits har och ar en av de enklaste och aldsta typerna av
vattendrivna kvarnar. Vid Prasteklevsbacken kan man se en
ateruppbyggd skvaltkvarn.
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Dibasvagg pa Halleberg — utsikt dver Lillekogsdalen och Hunneberg.

Skogsbruket har varit narvarande pa bergen lange. Under
aren 1860-1913 bedrevs skogskola pa bergen dar man fick
lara sig allt fran skogens skotsel, flottning och jakt till tra-
kolning. An idag tédnds traditionsenligt en kolmila vid Erdalen.

Idag ar bergen mer kanda som algens berg vilket beror pa
att jakten pa Halle- och Hunneberg har varit i kunglig ago
sedan ar 1351 da bergen utsags till Konungspark. 1539 utsag
dessutom Gustav Vasa bergen till kunglig djurgard. 1830
uppfordes ocksa sa kallade bomstugor med dess bomvakter
som skulle kontrollera virke som skulle ner for berget och
betesdjur som skulle upp. Den arliga traditionella kungajakten
infordes 1885. Idag har dlgstammen minskat betydligt aven
om de finns dar tillsammans med hjort, radjur och vildsvin
och man kan lugnt ta sig upp fér klevarna utan att bli stoppad
av nagon bomvakt. Mat har alltid varit viktig vid jakten och
man hade ett kdk pa varje berg. Pa Halleberg kom platsen dar
kungalunchen serverades att kallas for kungens kok och ar
idag med sitt iordningstallda vindskydd och grillplats tillganglig
for alla att tillaga en kunglig skogshuggarmiddag ute!



SA HAR UPPLEVER VI HALLE- OCH HUNNEBERG . .
Utmarkande ravaror/smaker

for Halle- och Hunneberg:

i tdnker oss nog en dag pa hosten. Halle och
Hunneberg smakar viltkétt och mérka bar denna
tid pa aret. Nar man ska laga mat pa Halle- och
Hunneberg sa kanns Kungens kok inte sa dumt. Pa
platsen finns eldstader, bord, bankar, vindskydd, toaletter

Viltkétt — Alg, hjort, radjur och vildsvin

Vil -
och mojligheter att slanga sopor. En bra iordningsstalld * Vilda bar
plats for att laga mat 6ver 6ppen eld! e Svamp

e Honung

P& Halle- och Hunneberg tycker vi att man ska fokusera

pa viltkott, vi valde den har gangen hjort och vildsvin. Det
kan kanske se lite avancerat ut, men det ar det inte. Vi har
forberett en del moment hemma, sa att det inte ska ta

for lang tid med matlagning utomhus. Hjortsteken har vi
helstekt i ugnen hemma till en kdrntemperatur pa cirka 52
grader. Vi skivar upp Hjortsteken tunt (gar att gdéra hemma
eller pa plats). Nar vi tander elden skar vi upp vildsvins-
karrén i skivor, som bankas ut i en tunn tjocklek. Halften

av skivorna enkelpaneras i mjol. Tva grytor hamnar pa
eldstaden: en med vatten till att koka pasta, och en gryta
med lingondryck och lite soya som ska bli sasen vi serverar
till kottet. De panerade karréskivorna steks i smor, och de
opanerade grillas. Pastan kokas samtidigt som sasen far
smaputtra. Vi varmhaller alla stekta kottskivor pa grillgallret.
Nar pastan ar klar slar vi pa lite gradde och nagra aggulor,
rapsfron och hackad persilja. Vi lagger upp maten pa ett
nyklyvet vedtra och servar graddkokt pasta, grillad och
panerad vildsvinskarré och hjortstek med lingonsas.

Vill man géra det enkelt kan man ha med olika chutneys
som tillbehdr. Men det gar aven att gdra en egen variant:
vi smalter honunag, tillsatter rosenkvittenjos och raps- och
linfron, bovete, pumpakarnor och en nypa salt. Detta kan
fungera som en glace att pensla det grillade kottet med.

Som dryck har vi valt lokalproducerad kdrsbars- och
aroniadryck, som plockar da upp smakerna vi hittar i maten.
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