INSPIRATION FOR ATT UPPLEVA PLATABERGSLANDSKAPET GENOM SMAK

SMAKPROFIL

UGNASBE

BAKGRUND — RAVARORNAS KOPPLING TILL BERGET

ugnasberget ar ett av vara minsta plataberg och

aven det som ligger langst norrut. Hogsta punkten

ar 155 meter dver havet. Lugnasberget bestar nastan

bara av sandsten — ett litet lager av alunskiffer finns
vid toppen. Troligen fanns det bara ett mycket tunt lager
av diabas har, eller ingen diabas alls — och detta gjorde
att berget saknade sin skyddande hatta och de dversta
sedimentara bergarterna har eroderats bort. Sedan
1100-talet fram till i borjan av 1900-talet har det brutits
kvarnstenar i Lugnasbergets gruvor och dagbrott. Runt om
pa berget finns sparen kvar av kvarnstenstillverkningen i
form av cirka 600 dagbrott och 55 gruvor.

Lugnasberget ar praglat av sma gardar, torp och back-
stugor. Har har nog maten historiskt satt varit ganska enkel
och god, dar man at det som odlades pa sma tappor. Djuren
betade pa allmanningarna med de 6rter som finns pa alla
platabergen, tex ramslok, kirskal och gras. Lugnasberget
sarskiljer sig med dess l6vkladda hagmarker och angsmarker
i en barrskogsdominerad trakt. Berget ar kuperat och i
sluttningarna ar det svarbrukat, darfér har dessa marker blivit
naturbetesmarker. Dessa gynnar den biologiska mangfalden
och har finns flera rédlistade arter av bade vaxter, faglar
(och fladdermdss av olika sallsynta arter som &vervintrar i
nedlagda gruvgangar). Naturbetesmarkerna ar ortrika som
ger karaktar och smak till kott och nektar.

Sandstenslagret ar starkt grundvattenférande och ett
stort antal kallor bryter fram ur sluttningarna pa berget.
Latta moranjordar pa bergets topp, som inte blivit sorterade
av inlandsisens avsmaltning bar inte de hogsta skérdarna,
utan ar mer l@mpade fér grovfoderproduktion i vaxelbruk

Angsmark pa Lugnasbergets sluttning. Kinnekulle i horisonten.

med spannmalsgrédor. | kombination med riklig tillganag till
naturbeten ar det darfoér naturligt med ekologisk odling och
kéttproduktion. Det samma galler langre ner i sluttningarna
dar sand har avsatts. Leran finns narmre Vanern.

Det naturskdna berget som i folkmun kallas “Kinnekulles lilla-
syster” skapar miljdmedvetenhet och det finns en tradition av
att bruka med naturen. Aktiva producenter har ar engagerade i
naturen pa berget och all mark brukas ekologiskt.

Qvarnstensgruvan ar ett museum som skapades pa
1930-talet. Eldsjalar sag da att den kvarnstensindustri som
fanns bara nagra artionden tidigare holl pa att forsvinna i
gldmska. Har far besdkare mojligheten att ga under jord
och uppleva kvarnstensgruvorna. Kvarnstensbrytningen
pa Lugnasberget gar tillbaka till 1100-talet, och den sista
kvarnstenen brots 1920. Detta ar en industrihistorisk
verksamhet som verkligen har en koppling till bade platsens
forutsattningar och som ocksa foradlat ravaror Over ett stort
omrade i Sverige och ut i varlden.



SA HAR UPPLEVER VI LUGNASBERGET

i tanker oss nog en dag i slutet pa veckan, nagon
gang i september. Vi kan da aka forbi Pettersson chark
och Lugnasbergets Ekogrént och handla ravaror.
Ravarorna kommer tillagas pa spritkdk. Augusti ar en
tacksam manad, da sortimentet av gronsaker och rotfrukter
som stdrst. Den har gangen kdper vi Lok, sallad, tomater av
lite olika sorter och farger, olika sorters morotter, broccoli,
samt en burk med nyslungad honung. Det svara har ar att
inte handla fér mycket! Pa Petterssons Chark kdper vi lite rékt
flask. Fran Olle Manskensbonde har vi fatt lammfars.

Sedan aker vi till naturreservatet Kolsterangen — den plats
dar munkarna bodde under en kort period pa 1100-talet.
Medpackat hemifran har vi med oss lite grovmalet ragmjol
och lite ragsikt, samt évriga ingredienser sa att vi kan fa ihop
ett tunnbréd som vi pannsteker. Lite mjol till utkavling med
kruskaveln behéver vi ocksa.

Vi tarnar och steker var lilla bit rokt flask. Ur ryggsacken
tar vi lammfarsen, som har sitt ursprung fran naturbetes-
markerna pa berget. Ner i grytan aker ocksa grovhackad
ok. Darefter drar vi grytan at sidan. Nu graddar vi tunn-
brodet i en stekpanna. Detta tar en liten stund. Bréden
som ar fardigstekta lindar vi in i en handduk, sa haller de
varmen. Tillbaka med grytan pa spritkdket och varmer upp
detta forsiktigt. Vi tillsatter sedan grovt skurna tomater,
rotfrukter och broccoli, salt, peppar och till sist ringlar vi pa
lite nyslungad honung. Det har ater vi sen pa tunnbrdden
tillsammans med lite sallad.

Har pa Klosterangen far vi nu, med en enda tugga, smaka
pa Lugnasberget. Vi ar har i september - men vi kan njuta
av alla dessa smaker aret runt, om vi hittar alternativ till
tomaterna och salladen. Matta och belatna tar vi sedan
en promenad pa Stenhuggarstigen och letar efter de
hundratals kvarnstenar som ligger gomda pa berget, spar
efter forna tiders kvarnstensindustri.

Grovmalet mjol

Naturbeteskott

Svenska klassiska charkprodukter
— Sylta, korv och rokt kott.

Honung

Frilandsodlade rot och grénsaker
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