Smaksatt Vika-knacke

Stockholm, 2008-06-09

Harda fakta

Fram till senare delen av 1800-talet kunde man rita en brodtyp-karta 6ver Norden. Brodbaltes
tillhérigheten grundade sig pa tillverkningstekniken nar man bakade och hur man tog tillvara
pa spannmal. | norra delen av vart avlanga land arbetade mjolnaren med handkvarn, i mellan
Sverige skvaltkvarn eller som man ocksa kan saga-vattenkvarn. | sédra Sverige anvandes
véaderkvarnar.

Vattenkvarnar &r effektiva och arbetsbesparande. Nackdelen &r att de bara fungerar efter
hostregn och varens snésmaéltning. Malningen av mjolet behovde darfor ske nér det fanns
tillrackligt med vatten. Efter malningen fanns mycket mjél och for att det inte skulle forfaras
av kryp och mikroorganismer bakade man brod. Brodet skulle ocksa kunna forvaras lange.
Hardbrod, knackebrod var perfekt, det kunde forvaras nara taket hangandes i sa kallade
brédspett. Tva ganger per ar bakades brod dver ppen eld pa héllar av sten eller jarn.

I och med angkvarnarnas intag pa 1800-talet och efter hand elektricitetskvarnar, blir det
mjuka brédet mode och till slut, ett ideal. Sedan senare del av 1800-talet dominerar mjukt
bréd i Norden.

Vika-knéacke

Vika Brod har bakat knacke sedan 1923, pa samma satt som vid starten. Brodet bakas helt for
hand och graddas pa hall for 6ppen laga i vedeldade ugnar. Alla brod ar olika! Foretaget
ligger i Stora Skevdi i s6dra Dalarna.

Nya smaker

I en vacker traask ligger de 12 kakorna. Priset ar mellan 40 till 45 kronor och de finns ute i
butik nu, alla heter Delikatess med ett tillagg for den specifika smaken.

Original

Graslok & paprika

Havssalt & koriander

Oliv & soltorkad tomat



Smaksattningen ar sa valavvagd att den tberkréasnaste konsument maste ge sig- det stammer
helt enkelt - och alla sorterna smakar precis som den rena baskryddan. Koriandersorten lattas
upp av havssaltet vilket gor att koriandern inte dominerar.

Betyg: Det var en enkel provning. Full pott i smakbetyg for alla!

Kul att veta

Knackebrdd ar populért. Deli-sorterna 6kar. Varje svensk ater i genomsnitt 3,2 kg knacke per
ar. Forra aret saldes mer an 29 miljoner kg knackebrod.

Vika Brods del av kakan ar 1%!

Recept

Vika Delikatess havssalt & koriander med
pilsner- och koriandergravad lax och LissEllas
senap

4 personer

1 bit lax, gérna mittenbiten.

2 dl socker

1 dl salt

1 flaska pilsner, exempelvis Oppigards
*Pilsner

1 dI korianderfron

LissEllas sotstarka senap — eller nadgon annan
sOtstark senap, egen kommentar

Ekologisk kallpressad rapsolja

Gor sa har:

Dra ut benen ur laxen, med en pincett eller
tang. Blanda ihop socker och salt och gnid in
laxen med blandningen. Lagg laxen i en
plastpase eller bunke. Sla pa pilsner och
korianderfron, stéll sedan i kylen. Laxen bor
ligga ett dygn i kylen for att grava féardigt.

ROr ut senapen med rapsoljan tills du far den konsistens du vill ha pa dressingen.

Skiva laxen i tunna skivor och servera pa Vika delikatess havssalt & koriander.



