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Resebeskrivning:

Redan kl 06:00 avgick resan fran Vaxjo, med tva mini-
bussar. Efter att ha hamtat upp de sista deltagarna, Per-
Stefan, Per-Sture och Nisse i Grimslov, gick farden mot
Skane och den forsta anhalten Krankesjon. Vadret var
tyvarr gratt och trist och SMHI lovade ingen battring un-
der helgen. Vid Krankesjon motte Roger upp. Dar hade
Roger sett en vattenrall som inte ville visa sig nér vi kom
fram. Men vi sag bl.a. storskrake, havsorn, ormvrak,
fjallvrak, notskrika, raka, kraka, korp och grasiska.

Fika vid Slvakratornet, Krankesjon

Efter att ha fikat akte vi mot llstorp soder om Sjobo, for
att leta efter en nyligen larmad fjallgas. Tyvarr lyckades vi
inte att hitta nadgon fjallgas i den stora sadgasflocken,
men vi sag blasgas och vitkindad gas.



Tofslarka pa taket till Taxi, Ystad
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Nisse med kvallens dessert, tartor fran Dianas konditori



Nast i tur stod Ystad, dar vi letade efter en tofslarka vid
Taxi, mitt i centrum. Den lyckades vi hitta latt medan, Ola
och Mikael uppsokte Dianas konditori for att inhandla
tartor som dessert till kvallens middag.

Efter att ha tittat fardigt pa tofslarkan och en turkduva,
akte vi mot Ystad hamn, dar vi sag alfagel, fiskmas, gra-
trut, &ngspiplarka, skarpiplarka, koltrast, skata och kaja.

Samtidigt som vi var pa vag mot Ystad soptipp for att
leta efter en storre skrikdrn, larmades den ut via
sokarsystemet. Efter en kort promenad sydvéast om
tippen, stallde vi oss bland 6vriga anlanda skadare for att
titta pa den 6rn som ansags vara en storre skrikorn.

Till var och alla andras besvikelse visade det sig vara en
adult havsorn som felbestamts. Sa det blev ingen skrik-
orn. Daremot sag vi ett tiotal glador.

Nar vi lamnade soptippen glimtade solen fram och visade
Skane som det kan vara nar det ar som bast pa vintern.

Farden gick till Glemminge Galleri, strax utanfor
Glemminge, for att fika och eventuellt se och hora korn-
sparvar, som ska halla till strax intill.

Nar vi holl pa att fika som bast och njot av de sjungande
kornsparvarna i trdden o6ver oss, kom larm om en stéapp-
orn strax séder om oss.

Forst diskuterade vi om rovfageln som satt i motljus i ett
jakttorn pa langt hall, kunde vara en "tornfalk eller en
jaktfalk”, eller om det kunde vara den nyligen utlarmade
stappornen.

Snabb fika och ivag till, vagen mellan Kabusa och Ham-
mar, for att titta pa stappornen.



Stappornen drog snabbt till sig manga av de skadare
som befann sig i Skane under helgen.

Vi hade tur med stappornen, som vi sag ganska bra trots
langt hall. Efter en stund drog den sig vasterut, forst mot
ett trad, sedan forsvann den ivag in bland buskarna.




Nu var det eftermiddag och narmast i tur var Kaseberga
hamn, dar vi sdg kanadagas, ejder, rodhake och gards-
myg samt efter visst letande en vattenpiplarka.
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Kanadagas - Ola Bondesson”s drém

Som avslutning pa dagen bestamde vi att aka till parke-
ringen vid Stenby backe, i Fyledalen, for forsoka se de
glador som brukar stka nattkvist strax intill.

P& vag till vart nattkvarter, vandrarhemmet i Skane-
Tranads, provianterade vi det sista till kvallens middag i
Tomelilla.

Efter att ha kommit i ordning pa de tilldelade rummen
samlades vi i allrummet/kdket for att pa borja kvallens
treratters meny.



JMAPatscdcel:

POrratt: Riksoppa med dillgridde, nybakat brdd och ost

Varmratt: Rodvinsmatinerad fliskfilé med Rlyftpotatis och
tOdvinssis

Desscrl: Tirtor fran Dlanas konditort, Pstad

Réksoppa med dillgradde



RaksoppasZKraftsoppa, 15 pers

1 kilo frysta eller farska oskalade rékor/kréaftor
2 gula lokar

1 purjolok

2-3 morotter

2 buljongtarningar (fisk)
1 | vispgréadde

2 | vatten

smor

salt

peppar

hummerfond

Till servering:

citronskivor

de skalade rakorna

dillgradde:

5 dl gradde + tva paket fryst dill

Tillagning:

Borja med att skala rédkorna/kraftorna. Lagg undan de

skaldjuren till serveringen. Lagg skalen at sidan.

Skala Ioken och morotterna. Skar ner dem tillsammans

med purjoléken i mindre bitar.

Lagg en klick smor i en stor gryta (mins 5 1) och bryn alla
gronsakerna tillsamman med skalen fran skaldjuren. Ev.
kan en skvatt konjak anvandas for flambering av ovan-

staende.



| brist p& en stor gryta far man ta vad som finns

Darefter tillsatts vatten och buljongtarningar. Lat koka i
15 — 20 minuter. Sedan skall allt silas val och vatskan
héllas tillbaka i grytan. FOr att ytterligare hdja smaken
bor detta reduceras i ca 15 min.

Tillsatt 1 | gradde, smaka av med salt, peppar och
hummerfond. (Om Du saltar tidigare ar det risk att sop-
pan blir for salt pga reduceringen).

Servering:

Lagg en citronskiva i botten pa varje tallrik, lagg i nagra
skaldjur samt hall pa soppan. Toppa till sist med lite dill-
gradde.

Lampligen serveras detta tillsammans med nybakat brod
och en god ost.



Rodvinsmarinerad flaskfilé med timjanskryddad
klyftpotatis och rodvinssas:

Har &r det dags att hugga in pa var mréatten

Marinad
fylligt rédvin
ljus sirap
soja
svartpeppar

Proportionerna kan du bestamma sjalv t ex 2 dl rodvin, 1
dl sirap och soja.

Tips: anvand mycket svartpeppar nar du marinerar, det
ger smak. Lat ocksa kottet ligga lite langre i marinaden.

Ola marinerade kottet pa fredagskvallen som vi sedan
tillagade pa lordagskvallen.



Rodvinssky, 10 pers

3 hela vitlokar

2 gula lokar, gar aven bra med roda
2-3 stora schalottenlokar

1 msk olivolja

1 dl strosocker

1 flaska rott fylligt vin

1,5 dl koncentrerad kalvfond

6 dl vatten

2 tsk maizena majsstarkelse eller potatismjol (tag da lite
mer)

25 g smor

svartpeppar

B

Rostad |6k till rodvinssasen



Ola bryner katt medan sasen puttrar och XXX gor i ordning salladen

Tillagning:

Bryt vitloken i klyftor, skala och ské&r den andra I6ken i
klyftor. Lagg all 16k i en oljad ldngpanna och rosta den
mitt i ugnen i 20 min pa 200°.

Smalt sockret i en tjockbottnad gryta. Lat det bli gyllen-
brunt. Tillsatt vin, kalvfond, vatten och Iok. Lat det koka
ner till cirka 5 dI, tar lite tid men det gar att bryta tidigare
om man vill ha lite mer sas.

Smaka sjalv och avgor hur kraftig smak du vill ha. Sila
skyn och red av den med majsstarkelses (potatismjolet)
utrort i lite vatten. Koka upp och vispa ner smoret.

Smaka av med peppar efter behag!



Timjankryddad klyftpotatis pa gang

Wiskyprovningen




Fore maten provades Bruichladdich, 15 Years (46 %o).
Produceras av Bruichladdich pa 6n Islay. Destilleriet
startades 1881.

Efter att ha legat i malpdse i atta ar 6ppnades destilleriet
pa nytt i maj 2001. Det ligger i den lilla byn Port
Charlotte, tvars dver havsviken Loch Indaal fran
Bowmore, och ar Skottlands véastligaste.

I den nya tappningen av Bruichladdich, som vi provade,
sa har man tagit bort kylfiltreringen vid upptappningen pa
flaska. Det borjar man gora pa fler och fler destillerier
darfor att man anser att whiskyn blir smakrikare.

Nar man haller vatten i en icke kylfiltrerad whisky
uppkommer en svagt mjolkig ton, jamfor med ouzo,
raki, pernod etc.

Bruichladdichi denlilla byn Port Charlotte



Bruichladdich har lite torvkaraktar och ar ren, frisk och
torr. Den ar inte riktigt lika latt som det sags, och den har
fin eftersmak. Det &r en raffinerad, elegant single malt
med tydlig Islayton. Lamplig som aperitif (Stora boken
om Whisky, Michael Jackson).

Bestallningsnummer 80711, pa Systembolaget, pris
562:-/700 ml.

Efter enlang dag i falt sitter det bra med en god wisky fére maten

Efter maten provades Bowmore Darkest, (43 %).
Produceras av Morrison”s Bowmore Distillery pa on Islay.




Destilleriet startades 1779 och ligger i byn Bowmore
centralt pa Islay. Bowmore darkest har ingen
aldersangivelse utan tappas fran speciellt utvalda
sherryfat. Sherrytonen ar tydlig men anda inte
Overdriven.

Bowmore uppnar en siker balans mellan sydkustens in-
tensitet och nordkustens diskretion. Det ar ingen kom-
promiss, utan karaktar och komplexitet. Islaysmaken i
en hérlig, rund, varmande single malt att dricka efter ma-
ten (Stora boken om Whisky, Michael Jackson).

Bestallningsnummer 80692, pa Systembolaget, pris
599:-/700 ml.

Hmmm....., doften ar helt betagande!



Som sangfosare provades Springbank, 10 Years (46
%0). Produceras av J&A Mitchell, Campbeltown.

Springbank har betecknats som “premier grand cru
classé”. De flesta som tycker om single malt skulle sakert
ta med denna stora djupa whisky bland sin handfull favo-
riter. Den anses vara en klassiker i regionen. Destilleriet
startades 1828 och ar ett de fa privatagda som finns
kvar i Skottland.

Det har varit i samma familjs ago dnda sedan starten. |
dag producerar man aven den rokiga Longrow samt den
laglandslika Hazelburn, kommer att finnas pa marknaden
forst 2007.

Destilleriet &r ocksa det enda i Skottland som har hela
tillverkningsprocessen inom sina egna vaggar, fran inko-
pet av korn tills det att whiskyn tappats upp pa flaska for
forsaljning.

Bestallningsnummer 80426, pa Systembolaget, pris
625:-/700 ml.

Springbank



Vadret var inte battre pa sondagsmorgonen, diset l1ag
tatt over Skane. Eftersom vi hade spanat av omradet
runt Ystadtrakten stéllde vi kosan mot Simrishamn.

Vandrarhemmet i Skane-Tranas

Vittrut i hamneni Simrishamn



Vittrut i Smrishamns hamn

Efter att ha inhandlat semlor till formiddagsfikat skadade
vi i smabatshamnen. Bl.a observerade vi smadopping,
skaggdopping, vigg, knipa, salskrake, smaskrake, sot-
hona, skrattmas, silltrut, vittrut, havstrut och mandarin-
and.

Semlorna intogs i
blasigt vader vid
stranden i
Baskmolla. Dar
sags bl.a
tordmule och
tobisgrissla.
Darefter vi drog
oss vidare mot
Vitemolla.




Mandarinand tillsamman med grésander

Efter att ha tankat och slappt av Mats vid stationen i
Soélvesborg akte vi efter omrostning till Faholmen pa
Listerlandet for att leta efter en alférradare som setts dar
tidigare.

Den s&g vi tyvarr inte, men daremot: smalom,
sangsvan, gragas, kanadagas, kricka, brunand, vigg,
bergand, smaskrake och storre hackspett.

NOjda efter tva fina dagar, trots vadret, gick farden dar-
efter hemat mot Vaxjo.



Artlista Skane 12-13 januari 2002

Smalom F&holmen
Smadopping lex Simrishamn
Skaggdopping Kaseberga
Storskarv
Krankesjon,Ystad,Simrishamn
Hager Krankesjon

Kndlsvan flera lokaler
S&ngsvan Krankesjon
Sadgas > 500 llstorp
Blasgas =20 llstorp

Gragas

Kanadagas

Vitkindadgas 1 llstorp

Kricka 3 F&holmarna
Grésand

Vigg Ystad,Simrishamn
Bergand 2par Simrishamn
Ejder

Alfagel

Knipa

Salskrake 1 hona Simrishamn
Smaskrake

Storskrake

Rodglada >50 totalt

Havsoérn 1 Krankesjon,1 Ystad sop.

Blakarrhok 1 hona ?
Sparvhok =5 totalt
Ormvrak >40 totalt
Fjallvrak >10 totalt
Stappodrn 1 Kabusa
Tornfalk >8 totalt
Fasan

Sothdna

Skrattmas

Fiskmas

Silltrut 1 2k Ystad
Gratrut

Vittrut 1 2k Simrishamn
Havstrut

Tordmule ?

Tobisgrissla 1 vi.dr. Simrishamn

Tamduva

Ringduva

Tutrkduva 1 Ystad
Storrehackspett 1 Faholmen
Tofslarka 1 Ystad
Angspiplarka

Skérpiplarka 1 Ystadhamn
Vattenpiplarka 1 Kaseberga

Sidensvans flockar vid Baskemolla
och Brdsarp
Gardsmyg
Roédhake
Koltrast
Bjorktrast
Entita
Blames
Talgoxe
Notvacka
Notskrika
Skata

Kaja

Raka
Kraka

Korp
Grasparv
Pilfink
Bofink
Bergfink
Gronfink
Gronsiska
Grasiska
Gulsparv
Kornsparv >5 Glemminge galleri



Vi instammer med Nisse, det var himla trevligt!

Ett stort tack initiativtagaren Ola B, for en trevlig helg i
goda vanners lag.

Om Du vill lara dig mer om wisky, kan jag rekommen-
dera www.mackmyra.se, sveriges enda producent av
single malt wisky.

De har bl.a. en utmaéarkt wiskyskola.

Dar gar aven att kopa wiskyprovningsglas.
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