[Tema] MAT OMBORD

Nér langseglarfamiljen pa Mary af Révarhamn gav sig

ut pa Indiska Oceanen visste de att det skulle dréja tva
manader tills de skulle se en mataffir ndsta gang. Tva
manader utan mdijlighet att fylla pa skeppsférraden med
annat dn kokosndtter och fisk. Har berattar de hur det

gick.

TEXT OCH FOTO LINDA HAMMARBERG

dstan tvd manader bortom all
civilisation var det som vénta-
de oss den dagen Mary af R6-
varhamn stdvade ut ur Galle
hamn pa s6dra Sri Lanka. Cir-
ka fyra veckor till sj6ss, och fyra veckor pa
de obebodda Chagos6arna mitt i Indiska
Oceanen. Sa det géllde att viinte hade
glomt ndgot viktigt. Fér det vi inte fick med
oss nu, det fick vi helt enkelt klara oss utan.
Manga semesterseglare undviker att laga
mat till sjoss. Nojer sig med négra fardig-
bredda smorgésar och pulversoppa pé
mugg, i bésta fall en burk ravioli eller bénor
itomatsas. Det duger for en helg. Men for
oss som tillbringar 1dnga perioder pa havet
behdvs en mer regelbunden och varierad
mathéllning —inte minst for att férebygga
sjosjuka. Vi brukar darfor forsoka dta unge-
far samma mat till sjoss som i hamn, lite be-
roende pé vader och utbud.
Mat och vatten fér fyramdnader
En god regel ar att proviantera for dub-
belt sa 1ang tid som man planerar att vara
ute. Om nagot oforutsett skulle hdnda pa
végen. I vart fall innebar detta att vi beh6v-
de ha med oss mat och dricksvatten for fyra
manader, for fyra personer. Mest oroliga var
vi fér vattnet. Vara tankar rymmer 500 liter
farskvatten, det borde rdcka. Men blev vatt-
net daligt skulle vi f& problem.
Attviskulle svilta ihjél var ddremot ing-
enrisk. Baten varivanlig ordning fullastad

med torrvaror och konserver. Men vi saknar
frys ombord, och var kylbox dr inte mycket
storre en hyllaiett vanligt kylskap. Sa fré-
gan var hur lange farskvarorna skulle halla,
med 35 grader i bade luft och vatten. Det
skulle vi snart fa svar pa.

Applen och citrusfrukter haller lingst

Vihar under de senaste dren fatt ganska
brakoll pé vad som gér at, vilka varor som
héller linge och hur de bor forvaras. Men
detkan vara svart att avgora kvalitén pa det
man koper. For att sprida risken valde vi att
kopa farskvaror som dgg, frukt och gronsa-
ker fran flera olika handlare. Det var tur, for
de forsta dpplena ruttnade redan efter ett
par dagar medan andra avsamma sort holl i
tva ménader.

Vihade motvind och motstrom néstan
hela vagen till Chagos, och de 9oo sjomilen
tog tolv dygn att tillryggalédgga. Fisket var
daligt, som det brukar vid 1&g fart. Men vi
hade desto mer frukt att 4ta. Inom loppet av
envecka satte viiossinte mindre &n 218 ba-
naner, och jag vetinte hur ménga meloner
och ananaser. Applen och citrusfrukter spa-
rade vi till senare, de brukar halla bast.

Fisk och skaldjur varje dag

Vil framme var lagunen full av liv; vi it
fisk eller skaldjur varje dagi6ver en manad.
Iland fanns kokosnoétter och krabbor i 6ver-
flod, och barnen gravde upp smé sndckdjur
ur sanden som vi kokade och &t som muss-
lor. Det regnade dessutom ymnigt under
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Langseglarfamiljen pd Mary af Révarhamn har
just korsat sitt tredje varldshav, Indiska Ocea-
nen. Félj deras resa runt jorden pd www.symatry.
com.

nagra dagar, sa vibehovde aldrig bekymra
oss over att viinte hade tillrdckligt med vat-
ten ombord.

Som mest 1ag tio bdtar ankrade i atollens
mest skyddade vik. Om en vara tog slut id-
kade vibyteshandel med varandra. Tio liter
bensin mot tva apelsiner och en chokladka-
ka. Sex 4gg mot fyra vitlokar. En flaska vin
mot enreservdel. Mat var hardvaluta, och
husmorstipsen duggade tétt nar vi samlades
kring ldgerelden pa kvillarna. Varken min
man eller jag 4r sarskilt roade av mathéll-
ning till vardags. Men &mnet véxte med ut-
maningen och blevintressantare for varje
dag som gick.

Varmen gar hért at gronsakerna

De knéckebrodspaket vi kopt pd IKEA i
Singapore visade sig snartvara fullaav
mjolbaggsiagg som klacktesivdarmen och
forstorde ménga av vara torrvaror innan vi
fick stopp pa dem. Varmen gick ocksa hart
at gronsakerna; efter ett par veckor hade vi
bara kvar de tomater och morétter som fatt
platsikylen. Men potatis och 16k klarade sig
som vanligt bra, yoghurtkulturen frodades
och skorden i groddburken var god.

I det stora helaklarade vi mathéllningen
bra, och hade girna stannat langre pa Cha-
gos an de fyra veckor som de brittiska myn-
digheterna satt upp som begrinsning. Anda
kénde vi en viss besvikelse nir vi angjorde
var forsta civilisation — 6n Rodrigues 1200
sjomil sydost om Chagos — for att métas av
tomma kyldiskar. Veckans fartygsleverans
av farskvaror frdn Mauritius hade uteblivit.
Men hade viklarat oss sa ldnge, kunde vi
klara osslite till.

MIVINAQ VId3 ‘0104

Nyfangatvarjedag pa
Chagos.

Smarta prylar till byssan
Hér &r prylarna som goér en av batlivets
minst avundsvarda sysslor enklare, sakrare
och mycket roligare.

Balansupphéangning: En spis med balans-
upphéngning gér matlagning i sjogdng bade
enklare och sakrare. Med en skérbrada eller
ugnspladt ovanpa blir spisen till en valbe-
hévd avstallningsyta nar den inte anvands
till matlagning.

Med fyrkantiga stekpannor kan du utnyttja ytan
maximalt. Bra ndr man & manga ombord.

Fyrkantig stekpanna: En vanlig batspris
har séllan mer &n tva brannare, och kanns
alltid lite for liten. Med fyrkantiga stekpan-
nor kan du utnyttja ytan maximalt. Sarskilt
bra om man &r manga ombord.

Halkduk: Ett enkelt och billigt satt att
behalla maten pa bordet. Halkduken &r svar
att leva utan nar man vél har vant sig. Oav-
sett om det ska &tas, mekas eller byggas

lego. Saknas halkduk kan en fuktig disktrasa
gora jobbet.

Isbox: Enisolerad l&da med galler pa botten
och avtappningshal fér sméltvatten — effek-
tivare &n kylbox och billigare an vanlig kyl.
Kan hélla maten kall i en hel vecka beroende
pa yttertemperatur. Isen bér vara djupfryst,
finns i de flesta fiskehamnar.

Kastrull med héga sidor: En bra batkast-
rull har héga sidor som tillater baten att luta
utan att innehallet rinner dver kanten. Det &r
ocksa viktigt att den kan hanteras med en
hand, s& du kan halla i dig med den andra.

Okrossbar servis: Muggar och tallrikarii
melamine eller hardat porslinsglas haller
varmen battre an rostfria och emalje-

rade alternativ. Djupa tallrikar med bred
anlaggningsyta &r bast vid sjpgang. Undvik
duralexglas, nar de val gar sénder forstar du
varfor.

Termosar: En mattermos haller lunchen
varm. Medan en termos med varmvat-
ten snabbt kan foérvandlas till en kopp te,
bldbé&rssoppa eller varma koppen. Ter-
momuggar &r ocksa bra. Finns &ven med
inbyggd kaffepress vilket &r ett méste fér
alla kaffeélskare.

En tryckkokare sparar bade tid och energi.

Tryckkokare: Med en tryckkokare halverar
du koktiden, och sparar massor av energi.
Tryckkokaren &r ocksa utmarkt férvaring av
en forberedd gryta man vill spara till nésta
dag. Kan dven anvandas for att gbra egna
konserver.

ugn: En ugn ger dig helt andra mojligheter i
byssan. Ingenstans smakar nybakt sa gott
som till sjoss. Burkugnen OMNIA &r ett billigt
och enkelt alternativ fér den som har ont om
plats.

Vattenkokare: Manga anviander en tolv-
voltsdriven vattenkokare ombord. Andra
véljer att virma vatten i en kaffepanna pa
spisen. Oavsett, bdda &r latta att halla ur,
minskar risken fér skallning.
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Sa far du maten att halla langre

Man behdver inte segla jorden runt for att ha gladje av att
veta hur man far maten att halla lite ldngre. Det récker
med nagra veckor i ytterskérgarden. Den som bunkrar
ratt ater godare, spar pengar och har stérre frihet.

P& frdgan vilken proviant man ska ta med sig
ombord brukar vi svara att man ska bunkra
sddan mat man tycker om att 4ta; man ska
aldrig férringa en god maltids moralhéjande
effekt. Sedan beror det férstas pd hur lange
man ska vara ute, och vilka méjligheter till
forvaring och tillagning som finns ombord.

- \ \
Frukt, grénsaker och 4gg som en gdng varit kylda
har kortare héllbarhet, darfér kan det vara battre
att handla dessa varor pa torget eller direkt av
odlaren.

ROTFRUKTER: Nastan alla rotfrukter har
l&ng hallbarhet, sérskilt om de férvaras svalt.
Potatis &r den taligaste knélen, och kan

klara sig flera manader i rumstemperatur om
den bara haller hég kvalité fr&n bérjan. Det
viktigaste ar att potatisen férvaras morkt.
Potatis som utsatts for ljus kan bli grén och
utveckla giftet solanin; grona flackar bor
skéras bort med marginal. Vi férvarar var
potatis i ett luftigt ndt som tédcks med en
handduk - det fungerar bra. Morotter kan
hélla sig flera manader i kylskdp, men maste
forvaras i pase for att inte torka ut. Att skara
bort blast och rétter skyddar ocksd mot ut-
torkning. Det samma géller betor och radisor.
Rotfrukter som forlorat spansten brukar
annars aterhdmta sig om de far ligga nagra
timmar en skal med kallt vatten.

GRONSAKER: Lk och vitlok kan halla sig
flera mé&nader i rumstemperatur. Annars
brukar de flesta gronsaker ma bast i svalare
temperaturer. Behall eventuell plast pa
gurka och paprika, och férvara andra gron-
saker i ndgon form av férpackning for att
undvika uttorkning. Detta galler aven farsk
svamp. Sparris och selleri kan daremot halla
sig farsk i rumstemperaturien hel vecka om
man staller denivatten. Grona tomater och
avokado bér mogna i rumstemperatur for
basta smak. Men later man gréna tomater
mogna i kylskdp kan de héalla vildigt lange, i
flera manader. Vissna salladsblad kan precis
som rotfrukter aterfa sin krispighet om de

laggs i kallt vatten. Groddar gdr utmarkt att
odla ombord. Kryddvéaxter som basilika, per-
silija och pepparmynta brukar ocksa trivas.

Kryddvéxter brukar trivas ombord, men skydda
dem frn saltstédnk annars dér de direkt.

P& varma breddgrader &r det viktigt att skélja
frukten innan den tas ombord, for att férhindra
ohyra ombord.

FRUKT: All frukt mar bra av att férvaras
svalt, men undvik att kopa frukt som en
gang varit kyld om du inte avser att férvara
denikylen framdver. Nyskdrdat haller alltid
langst, darfor r det bast att handla pé tor-
get eller direkt av odlaren. En del frukter kan
med fordel kbpas omogna for att forlanga
héllbarheten, exempelvis bananer, ananas,
mango, papaya, avokado och kiwi. Grape-
frukt, apelsiner och gréna &pplen ar annars
de frukter som brukar hélla langst i rums-
temperatur, ofta i flera m&nader. Men &pplen
avger etengas, som féar intilliggande frukter
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och gronsaker att mogna snabbare, och bor
darfor hallas lite avsides. | varma lander bér
man dven ténka pa att tvatta frukt i klorerat
kranvatteninnan den tas ombord, och ldmna
eventuellt omslagspapper pa bryggan. Allt
for att minska risken for ohyra. Bananstockar
kan man sanka neri havet en stund.

KOTT: Ratt kott haller langre om det &r va-
kuumférpackat. Marinering &r ocksa bra; olja,
vinager eller citron gér att bakterier inte far
faste lika latt. Kott som riskerar bli gammalt
kan man steka upp, for att vinna tid. Fruset
koétt haller naturligtvis lite langre, beroende
pad temperaturen under tining. Bacon brukar
ocksa ha lang hallbarhet om det férvaras
kylt. Annars finns det en del svenska fardig-
lagade koéttratter pd konserv som smakar
helt ok. Medan man i mdnga andra lédnder
far man halla tillgodo med corned beef och
korvkonserver med tveksamt innehall. Av
den anledningen &ter vi mest vegetariskt
och fisk, men brukar aven forscka ha en del
rokta och torkade charkprodukter ombord.
En bra salami, serranoskinka eller farfiol kan
hallai manga manader i rumstemperatur
sd ldnge den inte &r uppskuren. Ju magrare,
desto langre hallbarhet. Den skurna kanten
kan gnidas in med vindger for att forhindra
bakterietillvaxt.

Gravad lax haller sig ett par veckor i kylen, och &r
ett gott alternativ for den somintevill laga varm
mat under sjdgang.

FISK: Ar fiskelyckan délig brukar man kunna
kdpa farsk fisk av ndgon lokal fiskare. Den
fisk du inte &ter pd en gdng bor férvaras
kallt. Hallbarheten skiljer sig lite mellan olika
sorter. Fet fisk som makrill brukar bara halla
ett par dagar i kylskdp, medan den magrare
laxen klarar sig betydligt langre. Stryk gérna
ytan med lite vindger; det tar déd pa eventu-
ella bakterier. Att l&ta fisken ligga i marinad
ar ocksa bra. Nar man val har tillagat fisken
brukar den halla &nnu ndgon dag i kylskap.
Grillad fisk smakar gott pa kndckemackan
nésta dag. Fisk som ar gravad eller saltad
och rékt kan annars hélla sig flera veckor i
kylskadpet. Inlagd sill brukar ocksa ha lang
héllbarhet i kylen, men ténk pa att sill i kré-
mig sé&s haller kortare ansill i klar lag. Fisk-
konserver som fiskbullar, tonfisk i olja och
makrill i tomatsds &r annars klassiker pa bat.
Liksom kaviar pa tub, som brukar klara sig ett
par veckor utanfér kylsképet.

Nat ar bra att forvara frukt och gronsakeri,
eftersomde ar luftiga. Nackdelen ar att det ofta
arhogre temperatur i takniva dnikdlsvinet. En
skuggig placering ute pd baten &r battre, men
kan vara svér att hitta.

MEJERIPRODUKTER: UHT-behandlad
mjolk och gradde &r ett bra alternativ till
farska mjolkprodukter fér den som har
begrédnsade kylmojligheter. Dessa varor kan
férvaras i rumstemperatur i flera mana-

der. For att spara plats brukar vianvanda
torrmjolk till matlagning och bakning. Av
torrmijolken tillverkar vi ocksé egen yoghurt.
Mjukost pa tub brukar klara sig bra utanfér
kylskapet, &ven hdrdost om den férvaras

i sluten burk eller p&se - garnainviradien
trasa drénkt i vindger. Skulle en hardost 4nda
mogla kan osten atas efter det att moglet
avldgsnats. Smoér och margarin kan ockséa
férvaras ndgra veckor i kélen sé lange man
haller sig pé kalla vatten. Saltat smor héller
sig battre an osaltat, och margarin battre &n
smor. | manga lander kan man ocksé képa
konserverat smor, som inte behoéver foras
kylt forran burken 6ppnats.

AGG: Agg kan med fordel férvaras svalt men
har l&ng héllbarhet &ven i rumstemperatur,
ofta manga manader. Ett satt att minska
aldrandet &r att smérja in &ggen med vaselin
eller doppa demi gelatin s& att de blir luft-
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Agg héller langre om man smérjer in dem med
vaselin. Det tapper igen porerna, och gérdem
lufttata.

Férvara torrvaror i plastbehallare eller férslut-
ningsbara zip-lock pasar - skyddar mot bade
fukt och ohyra.

by 5
) £ el =gl ;
Burkugnen frdn OMNIA &r ett populért alternati
fér den som saknar vanlig ugn ombord. Funkar
till bAde matlagning som bakning, men allt far
formen av en sockerkaka.
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tata. Det ségs ocksa att &gg haller langre om
man vénder pd dem en gang i veckan. Fér-
sakra dig om att &ggen ar farska nar du koper
dem. Saknas datummarkning kan man lagga
ner dgget i en bringare med vatten; sjunker
agget ar det farskt. Ett aldre agg flyter upp
till ytan, det behover dock inte betyda att
agget &rruttet. S& lange det knéckta dgget
inte luktar illa kan det fortfarande atas. Ett
kokt &gg haller ungefédr en vecka i kylskap.

Glominte kakorna. Kanske viktigastavallt ...

TORRVAROR: Torrvaror ska helst forvaras
torrt, svalt och mérkt. Surdegsbréd héller
langre &n annat brod, och knackebrod blir
som nytt efter en stund i ugnen. Férden som
vill baka eget fungerar torrjast lika bra som
vanlig jast. Annars &r bake-up bréd en smidig
genvag. Musli klarar i regel fukt battre &n
flingor. Och nétter, torkad frukt och choklad
ar bra att han om man behéver snabb energi.
Nétter med skal héller ungefér dubbelt sd
lang tid som nétter utan skal. Delade notter
har kortast lagningstid. Nagra riskorn i salt
och socker suger upp eventuell fukt och
minskar risken for klumpar. Torkade produk-
ter som svamp, linser och bénor tar mindre
plats &n sina konserverade motsvarigheter.
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tallrik till sjoss vet hur jobbigt det kan bli. P&
Mary af Rdvarhamn anvénder vi istallet tallrikar
och muggarimelamine.

Det ar aven mojligt att torka kott och fisk,
annars ar sojakott ett bra alternativ. Den som
seglarivarmen och vill minska risken for att
mijdlbaggar far spridning bér férvara sina
torrvaror i plastbunke eller extra plastpase
med lagerblad i.
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Det &r onddigt att fylla bAten med konserver
man aldrig skulle &ta annars, nér det finns s&
mycket annat gott att vélja pa.

BURKMAT: Konserverad mat ar praktisk

pa en bat. Konservburkar kan ofta férvaras

i rumstemperatur under flera &r utan att bli
daliga. Men det finns ocksa kylkonserver,
som precis som namnet antyder méste
férvaras kylda — det ska i sa fall framga av
markningen. Bast-fore-datum &r alltid ar
satt med marginal men nér en konserv val
har 6ppnats héller innehallet sallan mer &n
ett par dagar i kylen. Du kdnner pa lukten om
innehallet &r daligt. Produkter som innehaller
mycket salt, socker eller konserveringsmedel
klarar sig i rumstemperatur dven efter det

att burken &r bruten. Det géller framst varor
som sylt, marmelad, ketchup och soja. Ska
du bunkra for en langre tid bor du dven titta
pad datummaérkningen; i manga lander star
utgdngna varor kvar pa hyllan.
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