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“Att inte stanna
vid tanken,

Lat oss vara érliga, det finns ett matt av sjalvgodhet i den
bok som dessa rader dr en del av. Rader som ar tinkta att
utgora en inledning, ett slags forklaring fran var sida.

For tio ar sedan nérde vi en dréom och hyste en férhopp-
ning om att tillsammans, som ett kooperativ starta en bok-
handel med en profil av norrlandsk blick, kvinnors
utsikt och barnperspektiv.

Mer an sa; Det skulle ocksa bli ett bokcafé, en »riff-
punkt, scen och korsviig mellan boken, ordet, forfattaren och lisaren«
som vi uttryckte det i stadgarna.

Nagra av oss var tveksamma, andra mer entusiastiska.
Att inte stanna vid bara tanken blev den gemensamma
namnaren. Vi ville inte angra det ogjorda.

Det gick vigen. Atminstone i skenet av vira ambitioner.
Darfor, efter tio ar med forfattarkvillar, kakbak, soppkok-
ning och mycket, mycket annat, kande vi att vi ville fira
en verksamhet som kommit att bli en ansenlig del av var
fritid, ja vara identiteter och liv.

Det finns, tror vi, nyttiga erfarenheter att dra ur dessa
tio ar. Trevliga minnen, harlig gemenskap, goda méten.
Tank om idén kunde spridas. Bokcaféer 1 varje stad. Kul-
turméten 1 varje kvarter. Rentav bli en landsplaga.

Sedan var det forstas ocksé alla som fragade om vi
kunde dela med oss av recepten till de mustiga sopporna
och goda broden.

Idén om Pilgatans kok och bok tog form. Hoppas att
den inspirerar.
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Bok och blick

AV BIRGITTA HOLM

Vilket gudomligt d6dsforakt att starta ett bokcafé 2008!
En finanskris drog just in vars like inte hade setts sedan
1930-talets stora depression. Hela lander hotades av
konkurs och recessioner bredde ut sig 6ver vérlden. Har
hemma hade vi fatt Reinfeldt och kulturpolitiken vantade
sig en upprensning. En kommitté kom till och i sa gott
som samma 6gonblick som Pilgatan éppnade sina dorrar
presenterades dess forslag. Det forsta som rok — som

vore det sjdlva avsikten — var formuleringen fran 1974,
det i mer an trettio ar 6verlevande: »kulturpolitiken skall
motverka kommersialismens negativa verkningar inom
kulturomradet«.

Och sa detta motdrag. »Vi insag att det knap-
past lag 1 tiden att starta ett bokcafé 1 dessa tider. Att
dessutom framhirda att vara mer kulturell &n kommer-
siell och kooperativ form, till raga pa allt.« Bokhandel och
fik skulle det bli. Bok och kok. For bokhandelns del med
malsittningen att verka med »norrlandsk blick, kvinnors
utsikt och barnperspektiv«. Bok och blick.

Ty vad ar kultur annat 4n en utvéxling av.
blickar? Alltsa fran Althild Agrell — Frdgan kom som en
hvinande pil och samtidigt skit en djupt intresserad blick_fram under
de slipande dgonhdren — till tradens svar till de trampande
barbararna 1 »En spelmans jordafard« — Gdngen varligt,
talen sakta, susar silg och sjunger ptl — som bollar vidare till
Karlfeldt och hans manliga blick pa vad som ar hist och
karl 1 »Hastkarlar« Vér ridt ar som il for ulmande bal, / var
blick ar pil och borrande stal och hydrtan dingla som pa ndal / vid
sabeltaskans pral
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och far svar 6ver Bottniska viken fran Gunnar
Bjorlings dunkelhéljda varld — Lugn pil och dishorisont

medan apropa just dishorisont Fredrika Bremer
stammer upp en berattigad klagan 6ver de dimmiga half-
lankar som kvinnor ar démda till s& linge som de stangs
ute fran alla bildningsinstitut

nagot som 1 hog grad stryks under av den tavla som
hanger pa Malla Silfverstolpes vigg och dér “Iamour
menagant’ ses hoja sin bage en mycket god gravyr; hvart man gick,
tycktes guden rikta sin pil —

och ur vilket bryter en storm av #metoo genom
seklerna
som Sophie von Knorring — Ngj, jag brottades med kérleks-
guden och ryckte med vald hans pil ur mitt hjerta, jag kastade mig
hufoudstupa ned 1 fornufiets friska, kalla flod — eller Hedvig
Charlotta Nordenflycht Bdrt med dina farliga pilay, / Karlek
skona et brist, / Som nagdt ¢ den_foresats hwilar / at stids misstro
din 195t — eller Wendela Hebbe — Men, som dufoan trycker
vingen fast intill sin sida, for att gomma den pil, som intringt uti
Uifvets kallader, sa ligger det i quinnans vésende en bojelse att undan
verldens blickar rycka smértorna af sarad kdrlek —

och sa vidare

tills pilen helt ironiskt av Pennskaftet riktas mot alskaren
sjalv nar han tolkar hennes av réstrattsrorelsen avmagrade
kinder som alskandes blekhet — En tanke borrade sig som en
Pl med en hulling av samvetskval in © hans hyérta. Gar hon och
sorjer hemligen dver att hon givit sig at mig?

och till slut kommer till ro hos Fredrika Bremer
— Karlek dr mer an pil och spyut! Karlek tranger genom pansar och
skild!

Men blickarna fortsatter sin lek
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1 Nabots sten dar Hagars supé betraktas
forst nédr den serveras vid bordet Och nér de redan dtit ur
varsin tallrik sa gisten att denna soppa var dnnu ett tecken pd skoglhg
rikedom som_folk @ allménhet lit forfaras. Svampen — som sd_fd
Jorstod att torka och_forvara och tillreda — (och héar kan man se
hur Sara Lidman skickar en blick till Karen Blixen och

hennes maltid i »Babettes gastabud«)

sedan nar hela tillredningen berittas 1 ett enda andetag av

Alma for mamma Anna-Stava — fran svampsoppan 6ver
de fyllda riporna till suffién — och hur hon kokat sviskon och
aprikoser pa harden och stallt ut pa bron till att kylas och hur hon
hade druckit ur spadet och bjudit pojken sin att ocksa dricka och hur
hon trasat sinder de kokade frukterna med knw och socker nir dem
voro kalla och hur hon piskat dgguitor s°att det 1ok som ripdun och
hon hade héllit skélen upp och ned och éindd foll det dir dunet inte
ned och Hanna hade skrattat nér hon sdg det s°att hon hade pinkat
ned sig, stora flickan!

och kanske var det fran Stina som Sara larde sig hur
mycket ett gastabud kan sdga om en trakt och ett folk

nar hon 1 Hitom himlen laste om nagra bestkande som
kommer till en gard

Ingen sag upp eller giorde nagot. Stillheten paminde om

kyrkfolkets tysta andakt nér de har satt sig ¢ banken. Inte ens barnen
stor den. Detta var ndrmandets mystiska akt. Bland oblyga sor-
lanningar sker den dppet. Har var det snarare som ndr tridens rotter
trevar efter varann under jorden. Till sist hade de flitat thop sig
ddrnere och_forstirkt marken under fotlerna. Da tordes folk dntligen
trida ut ur sig sjilva

medan Stina Aronson i sin tur utbyter blickar med
Ester Ekblom, flickan som var hon sjalv nar hon vaxte
upp hos slaktaren Ekblom och hans hustru 1 Vaksala 1
Uppsala och som alltsedan fosterhemmet gick 1 kras nér
slaktaren 1 fyllan drapte en man sokte sig ett nytt foster-
hem
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tills hon fann det 1 Mantijarvi i Tornedalen

ungefdr sa som John och Emma Niskan-
paa finner varandra i Hitom himlen: »mitt John« och
»mammet«

smekord

som vandrar vidare som halsningsord mellan Berta
Hansson »mitt Berta« och Sara Lidman »mitt Sara«

sa som Bertas skolbarn 1 Fredrika vandrar
vidare 1 barnen 1 Hjortronlandet 6barnen nar de 1 vinter-
stormen tar sig 6ver myren till skolan i Eckstrask Den
svarta ungklungan rorde sig sakta framdt, ja det fanns ogonblick nér
stormen at upp den krafi de la i gdendet sa att de inte kom_fram eit
fdt. Da var stormen envaldshérskaren och barnen ingenting var for
sig. Som myror strdvande tll sin drottning, Skolan med vingar av ljus

och vil framme 1 kakelugnsvarmen snoren som
ingenting fanns att snyta bort i och deras forestillningar
om hur det gar till i en annan varld — 1 snorloshetens rymd,
¢ ndsdukarnas fladdrande virld — hur manga higa tankar mdste
man inle fa tid att tinka ddir

?

en fraga som gar vidare till flickan Asa hos Stina Stoor
Asas nésa som snorig. Och hela tiden hade det varit hinderna runt
axelremmarna frampd kroppen. Mothéllet. For nylonbanden pa
motfars stora fiskeryggsick blev helt till skirplagor annars. Av tyngd.
Hon hade hijt higerarmen ibland bara, for att dra ansiktet mot
skjortdrmen, och saddr;, gira snortorra réinder dver sin kind

for att via en avstickare till
lillasystern Maglena 1 Barnen ifrdn Frostmofjillet nar hon
Med frostrida, stela fingra, ndsan rinnande och munnen hogtidligt
hopknipt visar upp for syskonen hur man tillverkar vantar
med rosor pa att silja

landa hos Ellen och Sally i Stockholm déar
Sally utkladd till dalkulla far hela sitt lager av vantar sélt
nar det auktioneras ut pa Berns av en uppsluppen herre
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— »konstmecenat« till och med pa sina pengar fran skum-
raskaffarer — till andra uppsluppna spritsmugglare och
gulaschbaroner och tidlésa tafsare Sedelhigen vixer: Vantarna
minskar. Sallskapet dricker champagne, fler giister kommer till. Sista
paret vantar gar bort for femhundra kronor. Kullan far sedelhigen.
Ar kullan gifi? Jadd, kullan dr gift. Hade barn? Jadd. Gud sé sott!
Sma kullor och masar i randiga drikter? Man vill ndstan bita ¢ den
tystlatna kullan. Sa stimmer man upp V-a-a-r m-ar-kens r-ro-s
s-k-a-a-a viss-na ...
Sista ordet far den kansligaste blicken av alla,
Sara Lidmans ndr den gar in i det mest tabubelagda,
det pedofila begéret
har i en kamp med den vuxna manniskan och
dess ansvar nar Love 1 Oskuldens minut bar den lilla Regina
pa vag till ett brollop 1 Eckstrask
pa Menl6sa barns dag
Hennes vantar hills thop med en lang snodd; hennes hand gled ur
ena vanten s att hon kom dt hans hals nedanfor drat och mannen
JOll pa knd: var den handen med sina smd fingrar utanfor hans hud?
eller inuti pé vag att inforlivas med honom? Han tog om henne med
bada hénderna och stillde ned henne pa vigen, granskade henne och
hon var hel och hallen och skrattade; han stoppade tillbaka hennes
hand @ vanten, och hon sa: Bar mej Love! Och han lyfie upp henne,
Jortfarande utan att kinna den minsta tyngd
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
4 st morotter

1bit rotselleri (ca 50 gram)

1st gul ok, eller 2 schalottenlokar
2 st potatisar

dmsk  smor

1/4tsk  salt

11 gronsaksbuljong

1tsk korvel (eventuellt)

CREME FRAICHE MED STING

1dl créme fraiche

2 tsk sweet chili-sas

PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

Skala rotfrukter och lok

2. Skar mordtter, selleri och I6k i bitar och ligg dem
i en kastrull med smor och en nypa salt
3. Lédgg pa lock och sjud pa svag varme
i 20 minuter
4. Skala potatis, skar i skivor och lagg i kastrullen
Virm buljongen och hall pa drygt hélften.
Lat smakoka ca 15 minuter.
6. Mixa soppan i matberedare eller med mixerstav
7. Halliresten av buljongen och eventuell kdrvel,
ror om. Spad eventuellt med mer buljong
till onskad konsistens.
8. Hetta upp och smaka av med salt och peppar
9. Blanda créme fraiche med sweet chili-sas.
Smaka av med salt och peppar och stall kallt
tills den ska serveras.
10. Servera soppan het med créeme fraiche-blandningen
PILGATANS KOK & BOK 1



INGREDIENSER

10 PORTIONER

2%1 vatten

3dl torkade grona linser
2 st lagerblad

10 st rodbetor

10 st gula lokar

4 st morotter
4 st buljongtirningar
1tsk salt

% tsk svartpeppar

TILL SERVERING

250¢g litt creme fraiche
Grovt brod

PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

1. Koka upp vattnet i en stor kastrull. Tillsatt linser
och lagerblad, koka 5 minuter. Skumma eventuellt
av med en slev.

2. Skala och tiv rodbetor och morotter grovt, garna
i matberedare.

3. Tillsatt allt det rivna samt buljongtdrningarna till
kastrullen, I1at koka 30 minuter. Salta och peppra.

4. Servera med en klick créme fraiche och grovt brod
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4 PORTIONER GOR SA HAR

INGREDIENSER

250g  broceoli

% st purjolok

2 st vitloksklyftor
Matolja

7dl gronsaksbuljong

2dl créme fraiche
Salt och svartpeppar

200g  frystagrona irtor
2 msk hackad dill
Rivet skal fran 1 citron

1. Skér broccolin i mindre bitar (bade buketter och stock).
Skolj purjoloken noggrant och strimla den sedan.
Skala och hacka vitloken

2. Hetta upp en kastrull med olja och fras purjolok och vitlok
tillsammans en kort stund. Tillsdtt broccoli, buljong och
créme fraiche. Krydda med salt och peppar. Koka upp och
1at sjuda utan lock tills broccolin &r mjuk. Tillsétt drtor
samt dill och 1at koka i ett par minuter.

3. Mixa soppan helt slat och smaka sedan av med citronskal,
citronsaft och eventuellt mer salt och peppar. Servera
soppan toppad med grovhackade saltrostade mandlar
och mogelost bruten i mindre bitar.

2 tsk pressad citronsaft
TILL SERVERING
a0g saltrostade mandlar

1258 blamogelost

KONST OCH MUSIK
PAPILGATAN10 AR: waw

102 separata utstallningar
och 76 spelningar
i Bokcaféets lokaler.

PILGATANS KOK & BOK PILGATANS KOK & BOK 15



PILGATANS KOK & BOK

PROFIL

*Norrlandsk,
blick,

Den norrléndska blicken och det vésterbottniska berattandet
ar intimt sammantvinnat, rentav tva uttryck for samma sak.
Var ambition att »utgdra en traffpunkt, scen och korsvig
mellan boken, ordet, forfattaren och lasaren« staller krav.
Det ska framga att bokcaféets norrlandska blick ar fast
forankrad i det litterdra och geografiska landskapet.

Bokcafé Pilgatan har upplatit ett speciellt utrymme at
Sara Lidman, men &ven spar av Torgny Lindgren, P O Enquist,
Kurt och Anita Salomonsson syns tydligt i bokcaféets
hyllor med nya och begagnade bocker. Den yngre generationen
norrlandska forfattare uppméarksammas ocksa aterkommande
i programutbudet.

Den norrlédndska blicken har dven bestatt av litteréra
bussresor som anordnats av Kulturforeningen Pilgatan.
Litterdra bussresor till Sara Lidmans hem i Missentrask
har genomforts vid tretton tillfdllen. Fullsatta bussar med
initierade foreldsningar om Jernbann och Saras forfattarskap
under resans gang. Pa senare tid har de litteréra bussresorna
ocksa rattats soderut, mot Ornskoldsvik och i Majs fotspar
med Kristina Sandberg.

PILGATANS KOK & BOK




NORRLANDSK BLICK

Pilgatan:
byn Ost pa stan

Det tog mig en bra bit in 1 medelaldern att forsta att jag
under alla mina ar i Umea burit med mig min barndoms-
by som en lyckosten i kappfickan. Ibland lite vass i kanten
sa att den repade hal 1 tyget. Oftare len, med en trostande
doft av grankada. Omedvetet gick jag och letade efter
fastpunkter for min byalangtan mellan hus och gator.

Att en sadan fastpunkt, ja, kanske sjdlva bjalklaget,
fanns pa Pilgatan insag jag den 8 mars 2008 — 1 samma
stund som jag och min dotter Amanda fick aran att
klippa bandet och inviga Bokcaféet. P4 andra sidan gatan
lag husen dér jag 1 bérjan av 1980-talet var en 1 ganget
av unga kultur-wannabees, som hyrde billiga rum med
kallvatten och toalett i korridoren. Det var en maktig
kansla av déja vu. En norrlandsk byakénsla, mitt i staden.
Kénslan av att alla kinde alla, att allt hérde ihop.

Att sedan fa stilla stolen med mitt namn jamte Torgny
Lindgrens pa cafégolvet — och att fi ta del 1 dventyret att
satta Pilgatan i rorelse, oppat marka, till Sara Lidmans
Missentrask... och veta att hjartat 1 en sadan by vilar
i virldens mitt. Bokcafé Pilgatan, byn Ost pa stan.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER GOR SA HAR

2t gulalokar 1. Hacka Ik och vitlok. Skir zucchini och aubergine i bitar.
2 st vitloksklyftor

- 2. Frds Ioken i oljan och tillsdtt vitloken efter ett tag
3msk olivolja

. 3. Tillsétt zucchini och aubergine, frés tills de fatt farg.
Ist a“b"’rglf“” Salta och peppra. Tillsdtt tomater, saffran, rivet citronskal
1st zucchini och kikarter.
400g tomater, delade 4. Hall pa buljong och koka i 10 minuter. Stro dver hackad dill
Salt och peppar och gréslok. Pressa i citron. Servera med aioli.
hg saffran
2dl kokta kikiirter

1st citron, skal och saft
lliter  gronsaksbuljong

TILL SERVERING

3msk  hackad dill
2msk  hackad grislok
4msk  aioli, firdigkopt eller hemmagjord
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INGREDIENSER 4 PORTIONER

900g  potatis
300g rotselleti
11 vatten
2msk  koncentrerad kycklingfond
2dl matlagningsgridde
% tsk salt
1krm nymalen vitpeppar
TOMATHACK
2st tomater
1st bananschalottenlok eller 2 vanliga
2msk olivolja
% kruka firsk timjan
eller 1 tsk torkad
22 PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

1. Skala och skar potatis och selleri i bitar.
Koka i vatten och fond ca 10 minuter.

2. Mixa soppan sldt, tillsdtt gradde och smaka av
med salt och peppar.

3. Tarna tomaterna, skala och finhacka schalottenlok.
Frds allt i oljan ett par minuter. Repa av timjanbladen
och ror ner.

4. Hetta upp soppan och servera med tomathack och brod

LITTERARA
BUSSRESOR -

PA PILGATAN 10 AR:
16 bussresor med
ca 700 deltagare
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“P3 ett bokcafé
maste man sitta skont

Telefonen ringde en séndagsmorgon.

— Hrmm, hrmm, mitt namn ar Lennart Hellsing. Jag
koper garna en stol.

For att bokcaféet skulle bli verklighet beh6vdes bord,
stolar, bokhyllor och annan inredning. Vi uppfattade
bokcaféidén som ett ekonomiskt hégriskprojekt. Att ga till
banken och ldna pengar var inget alternativ, s& vi képte
begagnat och griavde fram mobler ur egna forrad.

Skona, taliga och stapelbara stolar dr dock inget som
flédar pa begagnatmarknaden, sa varfor inte fraga vara
forfattarvanner om inte de skulle kunna bidra med en
stol? Givetvis till sjalvkostnadspris med en graverad
namnskylt fastsatt pa stolsryggen.

Elsie Johansson svarade ja. Darefter Sune Jonsson.
Sedan Ronny Ambjérnsson och Birgitta Holm. Vister-
bottensforfattarna PO Enquist, Torgny Lindgren, Kurt
och Anita Salomonsson var inte svarbedda.

For att fA med barns perspektiv tillfragades Lennart
Hellsing, Barbro Lindgren, Gunilla Bergstrom, Anna-
Clara Tidholm och andra barnboksférfattare. Alla
tillfragade svarade ja. Lennart genom sitt telefonsamtal
en tidig sondagsmorgon. Barbro skrev ett vackert brev.
Anna-Clara gav samtycke till en Knacka P4-dorr. Gunilla
kopte aven en barnstol till Alfons.

Mottagandet fran forfattarnas sida och att de ocksa var
beredda att ge ett bidrag i form av en stol var viktigt. Det
blev en bekraftelse att det fanns ett intresse av att skapa
en litterar motesplats. Det gav legitimitet. Det skapade en
atmosfdr, nastan en aura av litterar hangivenhet.
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Nagra stolar ar klassiska tréstolar, renoverade och ny-
malade. Lena Kjersén Edman, dger en av dessa. Hon var

den forsta att halla en foreldsning pa Bokcafé Pilgatan,

och har aterkommit manga ganger darefter. Hon har sagt:

— Har man en forfattarstol pa Pilgatan behévs ingen

gravsten.

TACK

Karin Alfredsson Birgitta Holm Vibeke Olsson
Susanna Alakoski Bo R Holmberg Alexandra Pascalidou
Ann-Charlotte Alverfors Calle Hard Agneta Pleijel
Ronny Ambjornsson Karin Johannisson Ludvig Rasmusson
Bernt-Olov Andersson Elsie Johansson Elisabeth Rynell
Gunnar Balgard Kjell Johansson Kurt Salomonson
Rsa Bergenheim Sune Jonsson Anita Salomonsson
Mats Berggren Anneli Jordahl Kristina Sandberg
Mikael Berglund Theodor Kallifatides Lars-Goran Selander
Gunilla Bergstrom Daniel Kallds Jonas Sjostedt
Katarina von Bredow Jonas Karlsson UIf Stark

Annelie Bréanstrom Ohman  Lena Kjersén Edman Birgitta Stenberg
Annika Burholm Solja Krapu Britta Stenberg
Sigrid Combiichen Lisbeth Larsson Gun-Britt Sundstrom
Karin Edvall Johanna Lindback Johan Svedjedal

Elsi Ekstedt Pija Lindenbaum Mats Soderlund

PO Enquist Asa Linderborg Sverker Sorlin
Gunnar Enquist Barbro Lindgren Gellert Tamas

Goran Falk Torgny Lindgren Anna-Clara Tidholm
Katarina Frostenson Gunilla Lundgren Marta Tikkanen

Tore Frangsmyr Ake Lundgren Aino Trosell

Anneli Furmark Kent Lundholm Inge-Bert Téljedal
Lars Furuland Lars Lundkvist America Vera-Zavala

Kajsa Grytt
Gunna Grahs
Maria Hamberg
Lennart Hellsing
Maja Hjertzell
Annika Holm
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Henning Mankell
Sara Mannheimer
Katarina Mazetti
Asa Moberg
Peter Mosskin
Robert Nyberg

Martin Widmark
Carin Wirsén
Stina Wirsén
Monica Zak

+
Alfons Aberg
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
2dl roda linser
9-101  vatten
2 st smd, finhackade gula lokar
1st stor, finhackad vitloksklyfta
1-2msk smor eller olja
1st hel kanelsting
1krm  mald vitpeppar
1st lagerblad
% tsk paprikapulver
% tsk senapsfron
%2 tsk curry
2burk  krossade tomater
% pkt fryst hel spenat, ca 125 g
1-2tsk  salt
Rikligt med persilja
1st citron
26 PILGATANS KOK & BOK

d JAZZ
» PAPILGATAN10 AR: waw

80 jazztraffar
med ca 2 850
besdkare.

GOR SA HAR

Rensa linserna genom att hélla ut dem pa en tallrik och
plocka bort eventuellt »grus«. Skdlj i durkslag.
Koka dem i vattnet under lock ca 30-40 minter
eller tills de ar helt mjuka. De ska koka sonder.

Smalt under tiden smoret eller oljan i en traktdrpanna
eller gryta. Fris [6ken och vitloken sa att den far farg,
men se till att den inte blir brand. Tillsatt alla kryddor
och ror om snabbt.

Hall i tomaterna och It det puttra ca 15 minuter.
Hall i bladspenaten och koka tills det grona ar
nastan fardigkokt. Lyft da bort traktérpannan fran varmen.

Blanda de kokta linserna (med sitt spad) med gronsaks-
roran, salta och ror om ordentligt. Tillsatt persiljan.

Servera soppan rykande varm med en citronklyfta till
varje portion.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
4 st potatisar
1st gul 1ok
1tsk smor eller olja
lburk  kokosmjolk (400 g)
adl vatten
2 st gronsaksbuljongtirningar
1tsk riven ingefira
Rivet skal och saft av 1 lime
eller 'z citron

1tsk sambal oelek

TILLBEHOR

25¢ risnudlar
Olivolja
Firsk koriander eller bladpersilja

28 PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

1. Skala och skiva potatisen och Ioken.
Frés I6ken i smoret/oljan i en kastrull.

2. Ldgg i potatisen och hill pa kokosmjolk och vatten.
Ldgg i buljongtdrningarna.

3. Lat soppan koka ca 15 minuter. Bryt nudlarna i bitar och
héll kokande vatten 6ver dem. Lat sta 5-10 minuter.
Hall av vattnet och droppa lite olja dver nudlarna.

4. Mixa soppan och smaksatt med ingeféra, lime/citron
och sambal oelek

5. Servera soppan med nudlarna som kryddats med
farsk koriander
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PROFIL

*‘Barnperspektiv’

Ambitionen att »utgora en traffpunkt, scen och korsvdg mellan
boken, ordet, forfattaren och ldsaren« har haft sin storsta
utmaning i att ge barn och unga en plats pa Bokcafé Pilgatan.
Vi valde att ge barn och unga ett eget rum fylld av bra barn-
bocker och ungdomsromaner och en kansla av laslust. Bokcafé
Pilgatan vill vara en barnbokhandel med kvalitetsstampel.

En stor, tung branddérr ersattes av den unika Knacka Pa-
ddrren. Den tillverkades av snickaren som fick Anna-Clara
Tidholms geniala barnbok i sin hand och med uppmaningen:

- Sa ska dorren se ut! Ordkneliga &r de barn som har gatt in
genom den bla dorren i dorren.

For att manifestera barnperspektivet har Bokcafé Pilgatans
viggar upplatits for utstéllningar av manga av de mest fram-
tradande illustratorerna och barnboksforfattarna. Program-
utbudet innehaller alltid barn- och ungdomsforfattare och
manga vuxna har med glidje lyssnar till Lennart Hellsing,
Barbro Lindgren, Gunilla Bergstrom, Eva Lindstrom, Monica Zak,
Gunna Grahs, Anna-Clara Tidholm, UIf Stark, Stian Hole, Pija
Lindenbaum, Johanna Thydell och manga andra.

For barnen har Kulturforening Pilgatan alltid en egen
programserie med barnteater, sagostunder och annat. Ur
kommersiell synpunkt hade det varit litt att vilja nagot
mer lukrativt. Vi gjorde inte det.
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BARNPERSPEKTIV

Knacka
pa Pilgatan!

AV ANNA-CLARA TIDHOLM

Om man rakar hamna pa en sandér
betygssattningssida pa nitet.

Och hamnat pa Bokcafé Pilgatan i Umea.
Da far man veta att Atmosfaren ar:
Mysig, lugn och tyst.

Och dessutom: Fri kladsel!

Fyra och en halv stjarnor!
Bekvamligheter: Passar for barn.

Det stimmer. For pa Bokcafé Pilgatan finns ett alldeles
sarskilt rum for barn. Ett rum for bocker, for alla aldrar.
Det ar Knacka pa!-rummet. Och dorren till rummet ar
sarskilt gjord for barn och alldeles lik den

i Knacka pa!-boken.

For den som gjort Knacka pal-boken ar detta:
Mycket hedrande och roligt!
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ar dr jag — Humormdlning.

3 5 2 . i
Stina Wirsén madlar med barn.

" 2feb. 2014




Ake »Pettsson« Lidén liser om
ndr Pettson fick julbesdk.
3dec 2017

Ordcafé »Med och mot min vilja«
Birgitta Ulfsson kdserar om litteratur.
29 mars 2017
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ANDRA AKTIVITETER
PA PILGATAN 10 AR:
Atta medlemsfester, tolv jul- och
kulturmarknader, tio litterdra - a®™
stadsvandringar, 42 studiecirklar,
13 litteraturquiz, 26 dppet ord-scener,
teater och manga samarbeten
med andra organisationer,
studieforbund, forlag,
med flera.










TI: om det  \g
fns ett stalle har
fla ‘R'ﬂ]‘l yned &n

9o fika och MUMNgre;et
BRI o 7
mumingrejs.

il [5ckcnre PILGATAN

1 L=

e j

48

PILGATANS KOK & BOK

BILD ANNELI FURMARK
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INGREDIENSER 4 PORTIONER

e dl olja
1st grovt hackad gul 16k
1st pressad vitloksklyfta

2dl sma linser
400g blomkal, i sma bitar
1tsk curry

1tsk gurkmeja
1tsk gula senapsfron

1tsk bruna senapsfron

1 msk mild currypasta

11 vatten

2 st honsbuljongtirningar
2dl matyoghurt

1krm salt

40g farsk spenat

TILL SERVERING

258 firsk bladspenat

2 st urkiirnad, strimlad gron chili

50 PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

1. Frés lok, vitlok, linser och blomkal i matolja i en tjock-
bottnad kastrull. Tillsatt de torra kryddorna och curry-
pastan och frds en stund. Hall sedan i en liter vatten och
1at soppan koka i 30 minuter.

2. Mosa blomkalen med en traslev mot kastrullkanten.
Ror ner matlagningsyoghurt och smaka av med salt,
eventuellt curry eller currypasta.

3. Servera soppan toppad med bladspenat, strimlad gron chili
och nyfriterade popadums, indiska skarpa brdd.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
1kg rodbetor

2 st potatisar

1st gul 1ok

2 st pressade vitloksklyftor

1 msk finriven ingefira

lkruka finhackad mynta

2msk  smor eller olja

1 msk strosocker

11 vatten

2 st gronsaksbuljongtirningar

%2 tsk salt

2krm  svartpeppar

TILL SERVERING

4msk  matyoghurt
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GOR SA HAR

1. Skala och tarna rodbetor, potatis och Iok

2. Frés Iok, vitlok, ingefdra och myntablad i smor/olja
ca 3 minuter

3. Tillsdtt rodbetor, potatis och socker, frds 1-2 minuter.
Tillsatt 5 dl vatten och buljongtarningar, koka under
lock ca 20 minuter.

4. Mixa soppan slat, spad med 5 dl vatten och koka upp.
Salta och peppra. Servera med yoghurt.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER

2st purjolokar

1st gul 1ok

3msk olivolja

900g  krossade tomater

1st liten féinkal
3st stora morotter
3st stora palsternackor

Rivet skal frin en apelsin
1st lagerblad
kg saffran
o st potatisar
1%1 vatten + gronsaksbuljong
Z2msk  tomatpuré

Salt och vitpeppar
TILL SERVERING
Creme fraiche
54 PILGATANS KOK & BOK

GOR SA HAR

1. Skar Iokarna och frds i oljan

2. Tillsatt tomater, apelsinskal och de tarnade rotfrukterna,
lagerblad, saffran och gronsaksbuljong

Koka tills gronsakerna kdanns mjuka
Smaka av med salt, peppar och tomatpuré

Servera soppan med en klick créeme fraiche
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INGREDIENSER 4 PORTIONER GOR SA HAR

1st gul lok 1. Hacka och fras Iok, vitlok och chilifrukt i ofjan.

2st vitloksklyftor Tillsdtt aprikoserna och frds ytterligare ndgra minuter.
Ist finhackad rdd chilifrukt 2. Tillsatt tomatpuré, krossade tomater, buljongtérningar,
Z2msk  olivolja vatten och hélften av salvian. Lat koka ca 20 minuter.
12st torkade aprikoser 3. Mixa soppan sldt med en stavmixer eller i matberedare.
2 msk tomatpuré Sockra, salta och peppra.

400g krossade tomater (2 burkar) 4. Vitlokskrdm: Riv eller pressa vitloken, blanda den

2st gronsaksbuljongtirningar med yoghurt, salt och peppar.

8-9dl vatten 5. Servera soppan med en klick vitlokskram och resterande
1st kruka firsk salvia, hackad salviablad. Ringla eventuellt 6ver lite olivolja.

1tsk muscovadosocker

1tsk salt

1krm nymalen svartpeppar

VITLOKSKRAM ¥ FORFATTARBESOK
y PA PILGATAN 10 AR:

oqa 488 Ordcaféer med

% vitloksklyfta forfattarbesk med
1dl turkisk yoghurt (10 % fetthalt) ca 25 240 besdkare.

1krm salt
kem  nymald vitpeppar
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INGREDIENSER 6 PORTIONER

2 tsk korianderfron

2 tsk spiskumminfron

Imsk  vegetabilisk olja

2 st gula lokar

1 msk ingefirspasta

2 tsk vitlokspasta

6 st strimlade curryblad

2st torkade chilifrukter, krossade

2 tsk svarta senapsfron

% tsk bockhornsklover

1tsk mald gurkmeja

2%dl mansoor dal

2 st tarnade potatisar

12%dl  gronsaksbuljong

1kg farsk spenat med stjilkarna
bortplockade

Z2msk  pressad citron

3dl kokosmjolk
Salt och peppar

58
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GOR SA HAR

PILGATANS KOK & BOK

Torrstek korianderfron och spiskumminfron.
Hall 6ver i en mortel och mortla.

Hetta upp oljan, lagqg i 10k, ingefars- och vitlokspasta,
curryblad, chili, senapsfron, bockhornsloverfron,

stek pa |ag varme under omrorning i 8 minuter tills Ioken
mjuknat. Ror ner de torrstekta kryddorna med gurkmejan
och stek i ytterligare 1 minut. Tillsdtt mansoor dal,
potatis och buljong. Sank varmen, sjud i 15 minuter eller
tills potatisen ar mjuk, ror ner spenaten,

sjud i 2-3 minuter tills den slokar.

Lyft bort grytan fran plattan, 1at svalna lite, 6s upp soppan
i matberedaren eller mixern och kor den slat, hall tillbaka
i grytan och ror ned citron och kokosmjolk och krydda
efter smak med salt och peppar. Varm forsiktigt men lat
inte soppan koka, ror om emellanat.
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PROFIL

*Kvinnors utsikt

Att starta ett bokcafé ar mer en idé &@n ett affarsprojekt. En
| f {in P e idé som rymmer nagot mer &n en ekonomisk kalkyl. Nagot som
< i _ ' kénns viktigt. Feminismen var i hogsta grad en barande idé
- LT i starten. Betydande kvinnliga forfattare skulle fa en fram-
tradande roll i bokhandeln, likasa den feministiska litteraturen.
De flesta av de drygt 40 bokcirklarna som hallits i anslutning
till Bokcafé Pilgatans verksamhet sedan starten har utgatt
. fran kvinnors utsikt. Manga bokcirkelkvillar har dgnats at Sara
) O MU [, Lidmans forfattarskap men dven cirklarna runt Virginia Woolfs
forfattarskap kan namnas, varav en pagatt under tio ars tid.
| programutbudet har flera feministiska serier hallits i sam-
L arbete med Umea Universitet och Centrum for genusstudier.
Det har till exempel handlat om »Svenska feminister«, »Kvinn-
liga forfattare«, »Feministiska tankare« och »Genusforskare
i aktuella samhillsfragor.
_ _ Bokcafé Pilgatan har ocksa varit samarbetspartner kring
\Lx WO ANy Kvinnokartan, och dven vid ett feministiskt dagboksprojekt,
minnet av Kvinnohusockupation har uppméarksammats vid tva
(M as T rECoLr tillfallen och ett flertal feministiska frukostar har hallits. Ett
stort antal program kring betydande kvinnor av de mest skilda
slag har det blivit under aren: Ottar, Alva Myrdal, Aleksandra
Kollontaj, Virginia Woolf, Helen Keller, Bang, Rosa Luxemburg
och manga andra som pa olika satt representerar kvinnors
utsikt.
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KVINNORS UTSIKT

Feministiska mothugg
AV KERSTIN NORLANDER

De kommer genom dérren — forfattarinnornal

Anne Svard, Tove Folkesson, Maria Sveland, Elisabeth
Rynell, Malin Nord, Aase Berg ...

Vissa kommer alltid tillbaka — Asa Moberg, Maria
Hamberg, Mirta Tikkanen, Yvonne Hirdman.

Deras systrar, de som inte langre finns ibland oss, de talar
genom andra kvinnor — Kerstin Thorvall genom

Maria Jonsson, Virginia Woolf via Lisbeth Larsson.

Kvinnokdmparna som slagits for var frihet — Fredrika
Bremer, Ellen Key, Irida Stéenhoff lever genom samtida
uttolkare — Carina Burman, Ronny Ambjérnsson,
Christina Carlsson Wetterberg.

Deras arv {ors vidare av Ebba Witt-Brattstrom, Nina
Bjork, Kajsa Ekis Ekman, som kommer ater hela tiden.
Teoretikerna och aktivisterna Chandra Talpade
Mohanty och Gayatri Chakravorty Spivak ar narvarande
som franvarande.

Men Kvinnohusockupanterna, de ar hér in persona,
hela tiden.

I kdllaren dar alskas, forkastas, narlases och debatteras
kvinnotexterna. Det mullrar ... Och denna Virginia —
outsinlig.

Vi som sitter pa stolarna, vi far genom spréket ta del av

kvinnors liv, glddje, sorg, kamp, kvinnors blick pa varlden.

Vi stérks, vi fortsétter, framat.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER

1st gul 1ok
1st vitloksklyfta

1st squash

Imsk  olja

1tsk curry

400g  passerade tomater

2 st gronsaksbuljongtirningar
6dl vatten

2l dl matlagningsgridde

1tsk garam masala

%2 tsk salt
1krm cayennepeppar
400g  kidneybonor

TILLBEHOR

Matlagningsyoghurt
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GOR SA HAR

1. Skala och hacka Iok och vitlok. Tarna squashen.
Frds i en kastrull.

2. Tillsatt resten av ingredienserna utom bonorna,
sjud 5 minuter

Skolj bonorna och lagg i dem. Koka upp.

4. Servera soppan med en klick matlagningsyoghurt
och ett gott brod.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
1st stjilkselleri

2 st gula lokar

3st vitloksklyftor

4 st mordtter

1st rod chili, t ex spansk peppar

2 st gronsaksbuljongtirningar

1tsk salt

1%1 vatten

6 st tomater

2 st burkar vita bonor (4 400 g)

150 g spenat

1dl finhackad persilja

TILLBEHOR

4msk olivolja
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GOR SA HAR

1 Ansa och finhacka sellerin. Skala och finhacka Iok, vitlok
och morotter. Kdrna ur och finhacka chilin. Ligg gronsaker,
buljongtarningar och salt i en gryta och héll pa vatten.
Légg pa lock och koka ca 15 minuter.

2. Skar tomaterna i mindre bitar. Spola av bonorna med kallt
vatten. Blanda ner tomater, bonor och spenat i grytan
och 1at alltihop koka ytterligare ca 3 mintuer.

Stro over persilja.

3. Servera soppan med olja ringlad dver, och brod.

FORFATTARSTOLAR

PA PILGATAN 10 AR: =2 ™
85 forfattare har
kopt stol med
namnskylt.
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INGREDIENSER 4 PORTIONER
2 st purjolokar (ca 400 g)
1-2st  palsternackor (ca 250 g)
2 st potatisar (ca 200 g)
10dl gronsaksbuljong
(fond eller tirning + vatten)
1dl griddmjolk (% dl vispgridde
+ % dl mjolk)
1tsk salt
1krm  cayennepeppar
1dl nyriven parmesanost
(eller lagrad grevéost)
1dl strimlad basilika (ca % kruka)
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GOR SA HAR

1. Skolj, ansa och strimla purjoloken. Skala och skar
palsternackor och potatis i mindre bitar. Lagg purjo och
rotfrukter i en gryta. Hall pa buljongen och Iat koka
under lock ca 20 minuter.

2. Mixa purjolok och rotfrukter med lite av buljongen i en
matberedare. Hall tillbaka det mixade i grytan.
Tillsatt graddmjolken och koka upp. Smaka av med salt
och peppar. Ta grytan at sidan och ror ner ost och basilika.

3. Servera soppan med brod
g keaigee & leAvas
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INGREDIENSER 4 PORTIONER

1st gul 1ok

1 msk olivolja
300g  fryst broceoli
100 g gronkal

11 vatten

1%dl matlagningsgriidde eller sojagridde
1% gronsaksbuljongtirning

1krm salt

1krm svartpeppar

FETAOSTRORA

1%dl kesella
% st kruka farsk basilika
100 g fetaost
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. BARN
® PAPILGATAN10 AR: waw

109 barnarrangemang
med ca 3 250
besdkare.

GOR SA HAR

1. Blanda ihop kesella med fetaost och basilika och lite salt.
Mixa med stavmixer for en sldt konsistens.

2. Hacka Ik och frds i lite olja. Tillsatt broccolibitar och
gronkal skuren i mindre bitar, vatten, gradde och
buljongtarning. Salta och peppra lite.

Lat koka 10 minuter. Mixa med stavmixer.

4. Servera soppan med fetaostroran
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Asa Larsson
Sven Wollter
Jessica Schiefauer

Thomas Tidholm
Barbro Lindgren
Philip Teir
Anna-Clara Tidholm

Gunnar Balgard
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Tyskt
lantbro

INGREDIENSER 1BROD

500g  vetemjol special
100 g grovt ragmjol
100 g ragsikt

14g havssalt

4g jast

a0g ragsurdeg

30g ljus sirap

900g  Kkallt vatten

GOR SAHAR

1. Blanda alla ingredienser i en hushallsmaskin
och kor pa 2:ans véxel i femton minuter

2. Hall upp degen i en oljad hink eller stor skal.
Lat jisa 1,5-2 timmar

3. SI3 upp degen i brodkorgen som fuktats med vatten
och pudrats med kornmjol

4, Lat jdsa over natten i kylskap

Hall forsiktigt degen fran korgen pa en plat med
bakplatspapper och gridda i 25 minuter i 250 graders
varme. | varmluftsugn graddar du i 225 grader.
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INGREDIENSER 1BROD n SAAGT 0 4 / v peman

1 37 gradigt vatten b T -
50g  jist /! o A
1 msk socker eller honung % ZE?/ ,,% AN NS | F §hale ed
21 vetemjol special eller ‘
7 dl grahamsmjol och (1 / Q{,;, W vlnba {?‘w@ﬁz I

13 dl vetemjol special
2msk  havssalt 5;
4msk  rapsolja

Wiiigy e Jilotin Aﬂww
ptl f Tl 99 )m%/

GOR SAHAR / {/;;_j,-;g_ Do Apeiabn Voo
1. Ror ut jasten med sockret i en stor bunke. ~
2. Hallivattnet, ofjan, mjdlet och saltet, A B g
och ror om tills du far en [amplig deg. }%/L? S,‘Ij’\\/\a—v W%
3. Sitt pa ugnen, jas degen i ca 1 timme

4. Gradda brodet i 40 minuter

Du kan ocksa byta ut grahamsmjolet mot lantvetemjdl och ligga
till rostade solroskarnor och linfrén. Variera som du vill men
kom ihag att alltid ha 13 di vetemjdl special som bas.
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Birgitta Ulfsson
Leif Ericson
Malin Nord
Peter Mosskin
Birgitta Holm
Mats Jonsson

Gunilla Bergstrom

Mats Berggren
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INGREDIENSER

(det hiir brodet serverar
vi ofta till vira
ordeaféfrukosttriiffar)

1012 stycken

-8

dl  vetemjol

adl grahamsmjol
2st fint rivna mordatter (ca 200g)
20g jast
6dl vatten
Zmsk  olja
2 tsk salt

ljummet vatten till pensling
2dl pumpafron till garnering
GOR SA HAR

Vispa ihop vatten med jast, olja, och salt.
Ror i mordtterna och sist allt mjol. Ror ordentligt
for hand eller kér degen nagra minuter i assistent.

Lédgg degen i en rymlig skal - den jaser kanske till
det dubbla - tack med plastfilm och sétt i den i kylskapet.
Lat jisa over natt.

P& morgonen: Sitt pa ugnen. Stjilp ut degen pa bakbordet
och forma till bullar med hjalp av en degskrapa.

Lédgg pa smord plat. Pensla med vatten

och stré pa pumpafron.

Gradda i 25 minuter. De sista minuterna kan du
(om du vill ha farg och frasighet) 6ka ugnstemperaturen
och ev. siitta pa varmluftseffekten.
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INGREDIENSER

(det hir brodet har funnits
med sedan vi startade!)

20-30 brod

a0g jast

17dl vetemjol

17dl grovt ragmjol
17 dl vatten
1%msk salt

Pumpakirnor

GOR SA HAR

—

ol
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DAG 1
Blanda jast med vatten och ragmjol. Ror ihop
och Iat blandningen sta till ndsta dag tackt av en handduk.

Blanda ocksa 1 liter kokande vatten med 1 liter ragmjol
i en kastrull och Iat blandningen sta till ndsta dag tackt
av ett lock.

DAG 2

Gor en deg av de tva blandningarna, salt och allt vetemijol.
Lat degen jasa i 1 timme.

Dela degen i 25-30 delar med en kniv. Knada inte.

Légg broden pa tva platar, pensla med vatten och tryck
fast pumpakarnor. Gradda i 225 grader hdgt upp i ugnen
i ca 20 minuter.
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