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GODA UTSIKTER

Synen pa chips har dndrats de senaste tio aren.

BURGER & LOBSTER
TILL STOCKHOLM

Forst i Skandinavien och fore Dubai.

DEN GRONA ON | DET BLA HAVET
- OCH VAGEN DIT jandra utflyktsmal med mat

som signum dr t ex Stallhagen, ett mikrobryggeri och
Marskogens lamm...

EN AKTA ITALIENARE
MED STORT HJARTA

Fabio Bandinelli har hdr skapat en genuin bit av Italien.

PENFOLDS POPUP WINEBAR

Den 15 oktober lanserades Penfolds Collection 2015 pa
Guldfoajén pa Kungliga Operan i Stockholm och samtidigt
i hela vérlden.

JAKTEN PA SVERIGES BASTA
LANDSKAPSMAT

Husmansbord, ett koncept och varumérke fran Svensk
Landskapsmat, har i Grythyttan provat livsmedel fran hela
Sverige.

FRAN JORD TILL BORD

Inredningstrender i utdrag av Jan Rundgren

OM OCH KRING MAT

Senaste nytt pa kokboksmarknaden

TAVLINGEN

OM CHAINE DES ROTISSEURS

Chaine des Rétisseurs ar ett internationellt gastronomiskt sallskap for bade yrkesman och amatdrer med anor fran 1248.
Sillskapet finns representerat i ca 70 ldnder och har mer dn 25 ooo medlemmar vérlden 6ver. Organisationen leds fran
hogkvarteret i Paris av presidenten Yam Atallah. Ar 1959 grundades Bailliage de la Suéde av bl a Tore Wretman. | Sverige
finns 14 lokala féreningar, sk Bailliage, som var for sig dar ansvariga for programverksamheten. Fér samordning, adminis-
tration och internationella kontakter svarar en nationell styrelse under ledning av Bailli Délégué. En av séllskapets stora
styrkor &r det internationella medlemskapet som tilldter att man kan anvdnda sig av vart fantastiska natverk och ges

mojlighet att delta i vilket evenemang som helst, var som helst och nar som helst 6ver hela varlden.



VALKOMMEN

till Fine Dining — hela véarldens
motesplats i Sverige.

Det &r tillatet att skicka Fine Dining

vidare till vanner och bekanta som

ar intresserade av mat och dryck.
Gor gédrna det.

Tipsa oss ocksa gdrna om
intressanta handelser, mdten mm
pa ove.canemyr@trendsetter.se

For insdnt ej bestdllt material
ansvaras ej. Citera gdrna
Fine Dining men ange alltid kallan.
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Ndr sensommaren drog in dver Sverige

Sensommaren kom till slut i alla fall. Och som vi har ldngtat efter den.

Arets sommar blev aningen forskjuten i tiden. Virmen kom inte forrin i slutet
av augusti och dven delar av september bjod pa riktigt fint vider. Vider som
passar vart svenska sinne. Att kunna gé ut i skog o mark och plocka korg efter
korg med bér och svamp. Den svamp som te x svart trumpetsvamp, karl-johan

m fl som passar s& bra med frigdende vilt frdn véra skogar.
Ekologisk mat i sérklass.

Men svampen tog tid pa sig i ar samtidigt som vi vet att den som véntar pé

ndgot gott ....

I det hir numret av Fine Dining&DESIGN tittar vi ndrmare pa nya krogkoncept
i Storstan, tar en tur till Aland, liser om bésta landskapsmaten och gér pa
FORMEX tillsammans med Catarina Offe.

Helt plotsligt dyker en ny POP-UP vinbar upp mitt i Stockholm. Vad &r det

egentligen som hénder pa Brasseriet pad Operan?

Carl Wachtmeister bjuder pa en ny spannande dverraskning, men vi inleder

som vanligt med en massa nyheter. Och sist men inte minst TAVLINGEN.
Vil mott till nr 3 av Fine Dining&DESIGN.

Vi pa redaktionen ber att f4 onska er alla en riktigt skon host i vintan pé vin-
tern och allt som speglar sig i ljuset fran véara dignande julbord. Men 4n &r vi

inte dér.

Varsagoda. Bordet ar dukat for hosten.

OVE CANEMYR

Chefredaktor
www.finedining.se

PS Tipsa oss gdarna om vdnner och bekanta som Du tror vill ha Fine Dining
i mailboxen


mailto:ove.canemyr@trendsetter.se
mailto:sophie@bydesign.se
mailto:ove.canemyr@trendsetter.se
www.finedining.se
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JUL I AR IGEN

Det kan tyckas tidigt men om ni vill forsdakra er om att fa plats vid
Stockholms bésta julbord &r det hog tid att boka. | ar bjuder Grand
Hotel in till julshowen Tusen och en natt signerad av en av landets mest
framgangsrika artister, Charlotte Perrelli. Det blir en magisk kvall med en
harlig blandning av fartfyllda latar och ballader. Till detta dukar Grand
Hotel upp ett dignande bord med hemlagad julmat och sdsongens de-
likatesser. Tyrols Vilda Julbord och Gert Kl6tzkes julbord pa Fjaderhol-
marna ar andra favoriter som ligger manga stamgéster varmt om hjartat.
Vill ni dessutom é&ta julaftonsmat brinner det i knutarna. Bland andra
Operakdllaren, Grand Hotel, Stallmastaregarden och Ulriksdals Wérdshus
serverar hogklassiga julbord pa julafton. Och fler brukar komma till ar
for ar. Aven for den som vill 4ta annat dn julmat har fler och fler restau-

ranger numera 6ppet pa julafton.

EN 120 AR BORTGLOMD
RECEPTSKATT VACKS
TILL LIVI BLOSSA 1895

BLOSSA presenterar en spdnnande
nyhet i form av BLOSSA 1895: en
glogg baserad pa ett kalkylblad med
ingredienser fran J.D. Gronstedts Vin-
handel, daterat 1895. Chief Blender
Asa Orsvarn har tagit sig an ingredi-
enslistan och skapat en djup och fyl-
lig starkvinsglogg.

Johan Daniel Gronstedt (1806-1876)
startade J.D. Gronstedts Vinhandel
och var en pionjdr inom dryck i Sve-
rige. Han grundade det som idag éar
kdnt som Gronstedts Cognac och var
dven den som forddlade den svenska
gloggtraditionen och lade grunden till
BLOSSA. | ar uppméarksammas hans
arbete genom BLOSSA 1895 - en
portvinsbaserad starkvinsglogg med
de traditionella julkryddorna ingefa-
ra, kardemumma och kryddnejlika.

Fine Wines egen hemsida

www.finewine.nu

BOCUSE SVERIGE

Alexander Sjogren blir Sveriges repre-
sentant i Bocuse d’Or Europe 2016 och
dem som ska féra fram de svenska far-
gerna i Bocuse d’Or, kock-VM i Lyon i
januari 2017. | uttagningen lagade de
fyra kockarna varsin matratt med pa
forhand angivna ravaror som skulle
tjusa en mycket namnkunnig jury med
bland andra Mathias Dahlgren, Henrik
Norstrom och Tommy Myllymaki med.

Tavlingskandidaterna var Gustav Tra-
gardh (Arets Kock 2010), Adam Dahl-
berg (Bocuse d’Or, 2013), Andreas
Edlund(Arets Kock 2011) och Alexander
Sjogren. Det ar naturligtvis angenamt
nar alla kandidater &r s& vilrenomme-
rade och roligt for kockyrket och lo-
vande for Sverige med en sa stark upp-
stallning. Henrik Norstrém, ordférande
Svenska Bocuse d’Or Akademien, &r
stolt 6ver uppstallningen oavsett vem
som vinner.
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EARL GREY MED
BERGAMOTT SMAKSATTER
BLOSSA 15

| ar har BLOSSA inspirerats av de
tedlskande engelsménnen och smak-
satt arets glogg med en av varldens
mest populdra tesorter: Earl Grey.
Det citrusdoftande svarta teet har
tagits fram exklusivt av The London
Tea Company — ett nyskapande tehus
som enbart jobbar med Fairtrade.

BLOSSA fortsatter sin  smakresa
runtom i varlden och i ar pekar
flaskans koordinater, 51°29’53.5”N
0°08’11.6"W, mot London. Arets
smak, som blir den trettonde i ord-
ningen, hdmtas fran den populdra
tesorten Earl Grey och har tillverkats
i samarbete med The London Tea
Company. Earl Grey, som antas vara
uppkallat efter den brittiske premiar-
ministern Charles Grey pa 1830-talet,
ar ett svart te som dr smaksatt med
citrusfrukten bergamott.

Hér hittar du de senaste 4 nr av Fine Wine pa svenska och engelska. Bara att ladda ner eller lisa pa skdrmen och underséka alla spén-
nande ldankar. Valkommen till Fine Wine - your online wine magazine.
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ORREFORS NU OCH 30 AR TILLBAKA

Glasserien Intermezzo med den bla och frostade droppen fyller trettio ar. Serien
ar dlskad av flera generationer som har valt just det hdr glaset till fest. Servi-
sens 3o-drsjubileum firas med Intermezzo Air, med platinaférgylld fot och en
genomskinlig droppe som hyllar kristallglasets klarhet. Sa gick markandsche-
fens vision om en guldroppe @nda nastan i uppfyllelse. Gulddroppen stétte pa
tekniska problem men Intermezzo Air &r val sa gott och finns som champagne,
balance och vinglas. ”Luft dr ett av glasets element, det och traditionen att de-
korera glas med luftbubblor har varit min inspiration nar jag har designat jubi-
leumsglaset Intermezzo Air”, sdger Erika Lagerbielke, formgivare, och professor
i glasdesign och ”servisglasdrottning” med en lang rad vackra och prisbel6nta
glasserviser genom éaren.

Nytt i &r ar ocksa Erikas dlglas speciellt lampligt att njuta Ale i. Glaset ingar i
Erikas Beer, en serie dlglas som later dlet spela sin egen melodi och sldppa
fram alla de fantastiska smaktoner det bar pa.

FINE DINING & DESIGN

OPERAMAT PA FRIENDS
ARENA | SOLNA

| arenan har Operakallaren Oppnat
tva helt nya restauranger med mat-
koncept och menyer signerade stjarn-
kocken och hovtraktoren Stefano
Catenacci. Har serveras forstklassig
mat av hogkvalitativa ravaror, noga
utvalda for varje enskilt event. Bada
restaurangerna erbjuder dven ett hég-
kvalitativt dryckessortiment. Skybox
c/o Operakallaren ar den mest exklu-
siva upplevelsen pa Friends Arena.
Fran egen loge dr det perfekt vy Gver
evenemanget. Mat och dryck serveras
pa plats i logen. | West Lounge c/o
Operakallaren erbjuds en trerdtter-
smeny med bordsservering. | en open
kitchen-miljo ser gdsterna kockarna
arrangera maten. Nagra bord &r pla-
cerade pa terrasslaktaren med perfekt
utsikt mot innerplan.

STJARNKOCKAR TOLKAR
SNABBMAT

Favikens Magnus Nilsson dr en av tio
kockar som ska tolka sin version av
snabbmat, nar Ringens nya matsats-
ning oppnar i november. Stort hem-
lighetsmakeri har omgett bygget inuti
Ringen vid Skanstull i Stockholm och
dn sa lange ar det inte officiellt vilka
de resterande kockarna ar. Men i och
med Magnus medverkan sa raknas det
vara nagra av landets framsta matla-
garnamn. ”Det ska bli en helt ny mat-
scen”, sager Henriette Johansson, cen-
trumchef.
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LYXMAT HEM PA TVA HjuL

Sedan 1 juni finns en ny matleveranstjanst i Stockholm. Foretaget Foodora
levererar i samarbete med kanda restauranger som Taverna Brillo, Broms och
El Taco Truck mat till d6rren. Inom tullarna levereras maten pa tva hjul inom
30 minuter. Det finns just nu ett tjugotal cykelbud och det rullar pa for fullt.
”Rent operativt dar det absolut snabbaste sattet att komma fram pa i stock-
holmstrafiken, men ocksa for att det ar miljovanligt. Tack vare cykelbuden kan
vi lova maten inom 30 minuter och garanterar att den dr frasch”, sdger Felipe
Gutierrez, vd. Vi vill gdrna sprida oss till andra stdder som Malmo och Gote-
borg”, fortsatter Felipe. | dagsldget samarbetar foretaget med 85 restauranger
i Stockholm. ”Men fler ska det bli”, enligt Felipe. Varje vecka presenteras nya
restaurangsamarbeten.

ARETS KONDITOR 2015

Finalisterna i Arets Konditor &r utsed-
da. Fem konditorer har kvalificerat sig
till den stora finalen i det svenska més-
terskapet for professionella konditorer.
Arets tavling har temat Show-off s&
juryn vill se uppseendevéckande bak-
verk som Overraskar. Finalisterna ska
pa tio timmar skapa en vaningstarta
med minst tre vaningar, en tartalette,
tvéd olika praliner och ett hemligt klas-
siskt bakverk i modernt utférande. Fi-
nalen dger rum pa Stockholmsmassan
i Alvsjo den 8-9 oktober i samband
med Bak & Chokladfestivalen.

Finalisterna &r Frida Leijon fran
Glintherska Hovkonditoriet i Uppsala,
Anicka Larssonfran Handgjort Stock-
holm i Stockholm, Weilu Wang, fran
Prince Philosopher i Stockholm, Anders
Oskarsson, fran Nilssons Konditori i
Oskarshamn och Diana Lund fran Dess-
ert & Choklad Stockholm i Stockholm.
M3 godaste tartan vinna och helst om
det ar den hogsta. Anders Oskarsson
ergvrade titeln Arets Konditor 2015.

RIDSPA PA LOKA BRUNN

En ridtur i naturen som avslutas
med spabehandling, nu lanserar
Loka Brunn konceptet ridspa.
Att samarbeta med lokala féren-
ingar kan lyfta besoksnéaringen,
tror Mia Spendrup, vd for Loka
Brunn. | samarbete med Filip-
stads Ridklubb anordnar Loka
Brunn en tretimmars ridtur i i
den trollska naturen runt Loka
Brunn som sedan avslutas med ' '
spa, middag och vinprovning. Varje aktivitet ar en alldeles sarskild upplevelse,
av hela fyra blir man val alldeles vimmelkantig eller i alla fall sként snurrig av
vdlbehag.

LINDEMAN’S FORTSATTER STOR-
SATSA PA LAGALKOHOLVINER - TAR
STEGET IN | MATAFFAREN MED ETT
SORTIMENT PA 2,2 %

Intresset for lagalkoholviner vaxer markant i Sverige.
Senaste siffran visar att segmentet 6kat med hela 19
procent jamfort med foregdende ar. Lindeman’s fortsat-
ter att satsa pa sitt omtyckta lagalkoholsortiment som
gar under namnet Early Harvest och till hosten tar vin-
huset klivet in i dagligvaruhandeln. Den nya serien med
viner fran Lindeman’s Early Harvest innehaller endast
2,2 procent alkohol och blir de férsta nagonsin i Sve-
rige med den alkoholstyrkan. For att tdacka alla smaker
och tillfillen bestar Lindeman’s Early Harvest nya 2,2
procentserie av rott, vitt och mousserade. Vinerna finns
att kopa i dagligvaruhandeln fran och med den 1 sep-
tember 2015.

Bl

E* ] — Trenden &r tydlig - konsumenterna efterfragar viner
LINDE\IF\N” med en lagre alkoholhalt. Lindeman’s har under snart
tio ars tid producerat lagalkoholviner och vi har vuxit
oss mycket starka inom omradet globalt. En naturlig ut-
veckling ar att fortsatta bredda sortimentet for att mota
en 6kad konsumentefterfragan. Vi ar valdigt stolta Gver
att vara forst pd marknaden med lagalkoholviner med
2,2 procent alkohol i dagligvaruhandeln, sager Joakim
Reuszner som dr ansvarig for Lindeman’s i Norden.




NOTISER

SKULTUNA BJUDER PA LJUS | KOPPAR

Den internationella smyckesdesignern Lara Bohinc och Skultuna uppdaterar nu
succékollektionen med koppar, den senaste trendmetallen. The London Collec-
tion Copper Design ar den nya utgavan av de bastsaljande ljuslyktorna som finns
i mdssing, svart, vitt, mintgront och puderrosa. Nu kompletteras de med lyktor i
koppar, i fyra utféranden; Lunar Small och Large, Celestial och Feather.”En drom
om att fa tillverka inredningsaccessoarer i koppar har gatt i uppfyllelse.Kopparn
ger ett varmt sken och ger monstret ett mycket mjukt framtradande”, sager Lara
Bohinc.
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FOR BLOMMOR OCH KRYDDOR | MASSINGSSKRUD

Monica Forster har skapat en serie av blomkrukor, the Herb Pots, som tas fram
genom trycksvarvning. Krukorna liknar den klassiska terrakottakrukan med en
liten lutning i den nedre delen. Den stilrena designen framhaver det du véljer att
fylla dem med men kan &dven sta alldeles for sig sjdlv.

SKULTUNA

Massingsbruk grundades av Karl
IX ar 1607 och &r fortfarande bela-
get pa exakt samma stalle i Vast-
manland. | 6ver 400 ar har Skul-
tuna tillverkat foremal av massing.
Alltid med samma kénsla for
tidlos design och tidlos kvalitet
skapar Skultuna idag morgonda-
gens antikviteter i samarbete med
den internationella designereliten.
www.skultuna.se

FINE DINING & DESIGN

NY UTGAVA AV VEUVE
CLICQUOTS KLASSISKA
CHAMPAGNE

Champagnehuset
= Veuve Clicquot lan-
= serade i augusti en
ny vintageutgava
av den hyllade
klassiska cham-
pagnen La Grande
Dame - La Grande
Dame 2006. La
Grande Dame &r
ett mousserande vin med druvor fran
husets atta finaste vinodlingar, fran
Grand Cru, utvalda foér sin utsokta
smak. De lagras i husets vinkallare
i minst atta ar, vilket ger vinet dess
unika smak. Den forsta utgdvan av
La Grande Dame skapades till firan-
det av champagnehusets tvahundra-
arsjubileum 1972 som en hyllning till
Madame Clicquot. La Grande Dame-
utgdvorna &r unika, da det endast till-
verkas ndr vinmakare Dominique De-
marville anser att skérden lever upp
till Madame Clicquots héga standard.
Den langa, kalla vintern och den var-
ma sommaren 2006 gav mycket goda
forhallanden for skérden och Veuve
Clicquot kunde dra nytta av sina re-
server med en riklig avkastning av
exceptionell kvalitet. La Grande Dame
2006 bestar av Pinot Noir och Char
donnay med anpassade och distinkta
smaker. Den dr forpackad i elegant
svart kartong producerad av hallbar-
hetsutvecklat ldaderliknande papper
med vackert silkesband runt. Flaskan
ar tillverkad av matt, svart glas och ar
graverad med husets klassiska logga.



www.skultuna.se
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URBAN DELI OPPNAR 1
FOR MATGLADA

Nu flyttar Urban Deli in pa Sveavagen
44 i Stockholm. Vana besokare kom-
mer att kdnna igen sig, men férutom
restaurang, matbutik och saluhall,
finns hotell med hundra rum, matstu-
dio, café och en takpark med tillho-
rande bar. Alla med lika stort fokus pa
matgladje, nyfikenhet, kunskap och
personligt bemoétande som sina fére-
gangare. Urban Delis konceptuella res-
taurang och deli pa Nytorget i Stock-
holm slog upp portarna 2009 och blev
snabbt synonymt med bra mat i skon
milj6. Genom att kombinera saluhall,
restaurang och butik i samma lokaler
samlades stockholmsbor och turister
for att dta, handla och umgas. Vi ser
fram emot att dppna en pulserande
motesplats for dygnets alla maltider
till alla hungriga lokalbor, turister och
de som jobbar i kvarteret. Allt fran fru-
kost, lunch eller fika till middag och
drinkar”, sager Johannes Andvaller, vd
pa Urban Deli

GE DIG SJALV ELER EN GOD VAN EN JULKLAPP SOM RACKER HELA 2016

Prenumerera pa Fine Dining & DESIGN 2016 och fa 4 nummer direkt i din mail! Endast 250:- + moms/ar

SAND IN ETT MAIL TILL ANNE-MARIE.CANEMYR@TRENDSETTER.SE
MED DEN E-POSTADRESS DU VILL HA DITT EGET EX AV FINE DINING SKICKAD TILL.


mailto:anne-marie.canemyr@trendsetter.se

LARSVIKEN

GODA UTSIKTER...

TEXT O FOTO: CARL WACHTMEISTER

FINE DINING & DESIGN

LANGS SKANES NORDVASTRA KUST, MELLAN HOGANAS OCH HELSINGBORG, LIGGER DET LUGNA OCH IDYLLISKA SAMHALLET VIKEN.
| UTKANTEN AV BYN LIGGER EN MED OMGIVNINGARNAS MATT MATT TAMLIGEN HOG BYGGNAD. SAKERLIGEN KALLAS DEN SKY-
SKRAPA AV DE LITE MER KRITISKA MEDBORGARNA.

NAST INTILL PA ETT
STENKASTS AVSTAND
LIGGER ANNU EN

AV MINA LOKALA
FAVORITER

- LARSVIKEN.

or egen del kallas den jobbet

dvs det dr dér jag tillbringar
de flesta av mina vardagar. Ut-
sikten fran huset &r fantastisk.
Man har god kontroll pa fartygs-
trafiken i Oresund och i fjdrran
ser man Danmark. Fran takteras-
sen pa femte vaningen ser man
ocksé konturerna av Kullen upp
langs kusten och at andra hallet
Helsingborg. Ar man som jag for-
tjust i god mat av alla de slag har
utsikten ocksé sin tjusning pa ett
annat sitt. At Hoganishallet kan
hogkvarteret avseende fantastiska
korvar och andra godsaker skymta
- Per i Viken (FD 1-2015) - och

vrider man blicken &nnu mer at
hoger ser man Vikentomater (FD
2-2011). Béda rena himmelriket
for ndgon som jag, som tycker om
goda korvar och tomater. Bada
har sjélvfallet ocksd som synes
varit med i tidigare nummer av
Fine Dining. Som om det nu inte
skulle vara nog finns det &nnu mer
att upptidcka. Vi fortsétter varvet
med gastronomisk utsikt runt mitt
kontor...



SKA MAN GA PA VAD SOM AR GARDEN STORA
PASSION BLIR VALET ENKELT - POTATIS !!!

' Linzer Delikatess
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Fant & fun puikitetiy
1 ¥ tamee# i Larvmin
9 aki ey P dil el Wy LTy e
Vi S s s it Te i b el o
sanfe e dach sww slun gy

FUTEL T el sk piE | pertieg mme gudutr
O e g i 1 e o el

10

FINE DINING & DESIGN

Nast intill pa ett stenkasts avstdnd
ligger &nnu en av mina lokala fa-
voriter - Larsviken.

Jag ser deras skylt i princip varje
dagnirjag éker pa lunch. Fran bor-
jan forknippade jag mest namnet
med deras gardshandel vilket &r
vil virt en uppskattning i sig. Nu
ar det dock inte den som framst far
mig att vallfarda dit. Navil, 1at oss
ta det hela fran borjan. Bast darfor
att bege sig till Larsviken och vem
dar ar inte béttre pa att berdtta om
verksamheten an Bitte - ett av de
tva syskonen som driver verk-
samheten. Tillsammans med sin
bror Bertil tillhor hon den sjunde
generationen som driver garden.
Ingen anledning till oro dock, den
attonde finns ocksa med i driften.
Garden ligger som sagt i det lilla
samhillet Viken. Det som tidigare
mest var falt och dngar i byns ut-
kanter borjar nu sakta fyllas med
allehanda bostdder. Bebyggelsen
kryper allt ndrmare garden men
vil nog dr omgivningarna dér allt-
jamt utmérkta som jordbruksmark
i oversiktsplanen. Jordarna kring
Viken dr nagot som kan kallas for
mosaikjordar. Det innebér i1 kort-
het att jorden kan skifta ganska
mycket och man kan hitta allt fran
sand, lera och olika varianter dir
emellan. Allt inom samma om-
rade. Jordarna i omradet passar
darfor utmérkt for odling av po-
tatis och rotfrukter som rodbeta,
palsternacka och persiljerot. Inte
helt ovéntat &r det ocksa vad man
dgnar sig at pa Larsviken.



Ska man gé pa vad som &r gérden
stora passion blir valet enkelt -
potatis !!! Man har dér fokuserat
pa sittpotatis och har genom ett
aktivt och ambitiost arbete bli-
vit storst 1 landet pé lite mer an-
norlunda sorter. I dagsléget finns
hela 59 sorter i sortimentet. Bitte
understryker hér ockséd vikten av
att man ska kopa séttpotatis av
kvalitet. D& minimerar man ris-
ken for olika sjukdomar. Viktigt
for verksamheten i stort &r ocksé
att Larsviken for sin odling och
livsmedelsproduktion dr certifie-
rade hos Svenskt Sigill. For den
som undrar dr malet for Sigillet en
etisk, ekologisk och ekonomisk
héllbar produktion. Négot man
forstas skriver under pa hos Lars-
viken. Man samarbetar ocksé dver
granserna nér det giller potatisen.
Larsviken har ett mycket bra sam-
arbete bland annat med sina mot-
svarigheter i Skottland. En kul idé
vad géller séttpotatis dr att man
ocksa tagit fram konsumentfor-
packningar som passar innerstan.
Fem stycken séttpotatisar per pase
ar ganska lagom for blomlédan el-
ler en balja pé balkongen. Smart.
Och det dven for den mer normala
hobbyodlaren som vill prova pa
lite olika sorter och kanske hitta
just sin speciella sort. Fér den som
har angest over att hen inte har né-
gon vettigt intresse kan vi ocksa
tipsa om att samla potatis kanske
kan vara losningen pa problemet.
Vill dock redan hir informera om
att den som borjar har en klart

FINE DINING & DESIGN

lysande stjdrna pa potatissamlar-
himlen att sikta mot. I Larsvikens
egen potatissamling finns i dags-
laget hela 550 sorter s& det finns
lite att jobba mot...

Har ocksa tidigare haft nojet att
skriva om potatis fast da i ett
nagot annorlunda sammanhang.
Da handlade det om vodka som
gjordes pa nypotatis. Den gédngen
skrev jag om den vilsmakande
Karlsson’s Gold fran nirliggande
Bjérehalvon. Det som gér igen dr
dock att smaken &r mycket vik-
tig och det mer 4n man tror. For
manga &r kanske potatis mest
”bara” potatis och man gor ingen
storre skillnad pa sort. Kanske da
mer pa storlek och hur den ar till-
lagad. Den instillningen fOrstar
jag dock ritt snabbt att man inte
vagar lufta nér jag sitter och pratar
med Bitte. Larsvikens stora mis-
sion dr en battre potatiskultur. En
del av detta dr deras stora utbud
av olika séttpotatis. Den stora ska-
ran foljare dr mest hobbyodlare
over hela landet som handlar sin
potatis via aterforsdljare. I Gvrigt
har inte Bitte alltfor mycket gott
att siga om potatiskulturen Gver
lag i landet 4ven om det sakta blir
bittre. Virst dr det hos de stora

PA FRAGAN OM MAN TANKER VAXA | FRAMTIDEN SAGER BITTE ATT

EFTERFRAGAN FAR STYRA.
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SYNEN PA CHIPS HAR
ANDRATS DE SENASTE
TIO AREN. FORR FANNS
INTE ENS TANKEN PA
NAGOT SOM EN CHIPS-
PROVNING ENS |
FANTASIVARDEN.

drakarna ute i handeln. Dér verkar
de anse att kunderna &r en gan-
ska korkad skara som pa sin hojd
klarar att halla reda pa om potati-
sen dr fast eller mjolig. Till nods
ocksa att en bakpotatis ar storre dn
de andra. For den som eventuellt
kan komma ihdg namnet pa na-
gon potatissort blir det oftast King
Edward eller Bintje. Som nér det
géller manga andra livsmedel och
ravaror har handeln en stor makt
som de séllan hanterar med an-
svar. Larsviken instillning till po-
tatis dr kort och gott att mangfald
ar bra. Tilliggas skall forstas att
man ocksa séljer potatis avsedd
att dta. I runda sldngar 25-40 sor-
ter avloser varandra under é&ret
och de siljs bade till butiker och
restauranger som manar om det
lilla extra nér det géller potatis.

12
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Dér garden ligger skulle egentli-
gen en vig dragits fram. Turens
forsorg och en del andra lokala
omstindigheter gjorde att viagen
istéllet drogs en bit bort. Vad gil-
ler gardshandeln har den pé nagot
sétt alltid funnits. I begynnelsen
var det folk som kom forbi och
spontanhandlade. S& smaningom
Oppnade man sin butik i forsiktig
skala i slutet av 90-talet. Efter att
till en borjan ha lérdagsoppet uto-
kades det ocksa till andra dagar.
Forsta produkten som inte kom
fran den egna garden var en kall-
pressad rapsolja fran Gunnars-
hogs Gard. Efter det har det rullat
pa. Nu finns en Osterlenhylla med
allt vad som onskas kan. En bit
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DET ENKLA RECEPTET FOR GODA CHIPS AR FORUTOM
EGENODLAD POTATIS, KALLPRESSAD RAPSOLJA
OCKSA SALT OCH EVENTUELLA KRYDDOR. MAN FAR
CA 3 PASAR CHIPS AV ETT KILO POTATIS.

bort finns Olandshyllan och dven
kyl och frys.Tanket Over lag &r
“terroir” dvs i korthet att maten tar
smak av sina omgivningar. Man
ligger ocksa pé framkant vad gél-
ler kretsloppet vilket ger ett plus
hos kommunen. Det for oss ocksa
osokt in till varfor jag egentligen
ar dar. Pa riktigt. Chipsen...

Snabbt kan man konstatera att
synen pa chips har éndrats de se-
naste tio aren. Forr fanns inte ens
tanken pa ndgot som en chips-
provning ens i fantasivirden. Nu
ar det battre. Man unnar sig mer,
fler kryddningar och chips av ho-
gre kvalitet. Det kan ocksa hénda
att man kan gora en viss uppdel-
ning och ge sig sjilv “vuxen-
chips” och mer normala dito till
barnen. Efterfrdgan har ocksé sin
baksida och en del tar ordentliga
genvigar for att géra mer rustika
chips. Langt ifrén de flesta lyckas.
En brun péase och ordet lantchips
ar ingen garant for kvalitet. En
uppsida &r att den nya svenska tra-
ditionen fredagsmys gissningsvis
ocksa kan agera draglok &ven till
de mer speciella chipstillverkarna
som Larsviken nog fér anses till-
hora. Det ar bra. Mer volym ger
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battre Ionsamhet och en positiv
utveckling.

Det enkla receptet for goda chips
ar forutom egenodlad potatis,
kallpressad rapsolja ocksd salt
och eventuella kryddor. Man fér
ca 3 pasar chips av ett kilo potatis.
Arligen tillverkas for nirvarande
ca 120,000 pasar hos Larsviken
vilket gor 40 ton potatis. Det blir
en del. P4 frigan om man tén-
ker véxa i framtiden séger Bitte
att efterfragan far styra. Man far
inte ge avkall pa kvaliteten. Stiger
den betydligt far man dock se sig
om efter mer mark eftersom det
ar den som 1 stort begrinsar till-
géngen till de viktigaste rdvarorna
potatis och rotfrukter. Ar 2012
stod “’chipseriet” fardigt. Man fick
god hjdlp av en firma i Helsing-
borg som assisterade i att hitta
bra prisvird begagnad utrustning.
Som exempel kan ndmnas att gry-
tan dr frdn 50-talet och kommer
fran USA och packmaskinen en
70-talsmodell frdn Norge. Spén-
nande !!!
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SA SMANINGOM OPPNADE MAN SIN BUTIK | FORSIKTIG SKALA | SLUTET AV
90-TALET. EFTER ATT TILL EN BORJAN HA LORDAGSOPPET UTOKADES DET OCKSA
TILL ANDRA DAGAR.

Som chipsfantast bor man ju ocksé
lara sig sjdlva tillverkningsproces-
sen sd vi gar ut i chipseriet. Innan
man kan boérja tillverkningen ska
man forstas klara av sjdlva grund-
arbetet dvs sitta, odla fram och
ta upp potatisen. Efter det tvit-
tas den och sorteras efter produkt
och storlek. Det som inte passerar
nalsdgat sorteras bort. Potatisen
aker sedan in i sjdlva produktio-
nen dér den skivas och friteras. Ett
plus dr forstds den kallpressade
rapsoljan fran Osterlen som ger
chipsen en létt nétaktig smak. De
far ocksa ligga i lite lingre vilket
gor dem extra krispiga och dess-
utom gor det att man inte behover
virma upp oljan lika mycket. Ett

plus dar &r att man slipper de elidn-
diga sk transfetterna. Potatisen
friteras i omgangar pa ca 10-12
kilo &t géngen. Efter det blir det
smaksittning, packning och ivég
till hungriga chipsélskare i Svea
Rike. I dagsldget exporterar man
ocksa till Norge. Finland ar péa
gang.

Nér det giller smaker har de flesta
sina personliga favoriter. Som
grund beror smaken pé vilken po-
tatissort som anvinds men sjélv-
fallet forekommer ocksd andra
smakforhdjare som olika krydd-
blandningar. Man é&r hela tiden
Oppen for nya intryck och inspi-
ration. For den invigde finns det

14

sdrskilda maissor for snacks och
chips. Ett exempel ar ”Snackex”
som nu senast gick av stapeln i Is-
tanbul. Nagon gang efter arsskif-
tet planerar man en ny smak. Na-
got som ingen annan gjort forut.
Trots ihdrdiga forsok fick jag inte
ord om saken fran Bitte. Bara att
vénta och se med andra ord.

Man har forstds ndgra smaker i
sitt sortiment. Ett av de mer udda
ar chips med lakritssmak. For an-
dra chipssmaker kan det ju te sig
naturligt vad man kan dricka till
men just lakrits ? Bitte, eller om
det mojligtvis var Bertil, frigade
en av landets duktigaste dryck-
espersoner om rad. Champagne



FINE DINING & DESIGN

“DEN LILLA POJKEN PA CHIPSPASENS FRAMSIDA AR VAR FAR TURE LARSSON,
FEM AR GAMMAL, AR 1938. HISTORIEN KRING BILDEN PA TURE BORJAR DA EN
FOTOGRAF KOM KORANDES TILL BYN | EN FIN BIL.

blev hans enkla och snabba svar.
Smakkombinationen later kanske
en smula underlig och om man
nu ska skriva om det méaste det
ju ocksa testas. Nagon dag senare
efter mitt besok hos Larsviken
lanserades  smakkombinationen
hemma. Den fick helt klart god-
kédnt men det var nog inget nagon
av oss hade klarat ut att komma pé
sjidlva. Forutom att chips passar
bra till champagne, andra krydd-
ningar passar ocksd bra for den

15

delen, innehéller de ocksd Omega
3 och 6 fran rapsoljan. De &r bra
for minnet. Man behdver vil knap-
past fler bra anledningar. Eller ?

Vad mer ? Forpackningarnas firg
beror pd smaken. Om motivet pa
sjdlva chipspésarna beréttar Bitte. ..

”Den lilla pojken pa chipspasens
framsida dr vér far Ture Larsson,
fem ar gammal, &r 1938. Historien
kring bilden pa Ture borjar da en

Foto: Studio Rege



¥ 1
']

| ) D

HIAI.J.-;'Q:'.H.'SJ:- AL T, KA ZAL KALLPHESSAD
RABZOLIA T RAg
1 [ - om o fem [ g o

Pl T hidpr o

SOM EN VARM ANHANGARE AV POTATIS OCH

INTE MINST CHIPS ONSKAR JAG FORSTAS BADE
GENERATION SJU MED BITTE OCH BERTIL PLUS
ALLA EFTERFOLJANDE GENERATIONER ALL LYCKA
TILL | SITT VARV BADE ATT HOJA POTATISKULTUREN
| SVERIGE
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fotograf kom kdrandes till byn i en
fin bil. For att fa Ture till att stélla
upp pa bild fick fotografen betala
25 ore som Ture mycket ndjd stop-
pade ner i fickan. Det &r darfor han
héller handen hért knuten i fickan
i den vél slitna — och kanske inte
helt fotogena overallen...”

Jo, forresten, glomde i min upp-
hetsning over chipsen helt bort
kretsloppet. Oljan ateranvinds
sd langt det &r mojligt. Efter att
den anvénds for potatis far den
ockséd tjanstgéra for andra rot-
frukter som t ex rodbetor. Inte helt
ovintat fargar de av sig pa oljan
som blir lite at det rddare hallet.
Overbliven olja och de ravaror
som inte anvéinds pga skonhetsfel
gér till gérdens djur. Det ar framst
stutar (kastrerade tjurar) och ute-
grisar som far kalasa pé resterna.
Kottet blir darefter och far en fan-
tastisk smak inte minst av rapsol-
jan. Grisarna far dessutom ocksa
kalasa pé de chips som har blivit
bortsorterade. De har blivit riktiga
chipsfantaster beréttar Bitte. Det
faktiskt sé pass att de kvalar in att
bendmnas som rapsgris, dvs en
gris till stor del uppfodd pa raps
och rapsolja. Larsviken &dr ocksa
stolta Gver att ha full kontroll
pa hela kedjan fran att potatisen
sitts till att chipspésen ldmnar
girden. Det 4r man relativt en-
sam om i landet sdger Bitte med
en viss stolthet. Dérav ocksé den
lite smakécka slogan som finns...
”Larsson chips - delikatesschips
frén mylla till hylla...”
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Som en varm anhéngare av pota-
tis och inte minst chips Onskar jag
forstds bade generation sju med
Bitte och Bertil plus alla efterfol-
jande generationer all lycka till i
sitt varv bade att hoja potatiskul-
turen i Sverige och, forstas, med
sina chips. Vad géller chipsen i sig
och hur de smakar overlater jag at
er sjilva att beddoma. Om man inte
har turen att bo i ndrheten av Vi-
ken finns de ocksa att hitta pa en
hel del andra stéllen 6ver landet.
Ett bra stalltips ér att leta 1 gards-
butiker eller ost- och delikatessaf-
farer. Kan ocksa avsluta med att
krasst konstatera att om jag nadgon
géng skulle aterfodas som ett djur
har nu ett nytt alternativ snabbt
seglat upp som en klar favorit - en
chipsgris hos Larsviken...
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HOSTEN 2015

CKES-
auktioner

Systembolaget genomfor onlineauktioner i samarbete med
Stockholms Auktionsverk, pa online.auktionsverket.se

Systembolagets virderingsmén virderar virdefulla drycker
som samlarobjekt. Li4s mer om hur det gar till att kopa och
silja pa dryckesauktion pa systembolaget.se

HOSTENS AUKTIONER
9 -11 november klockan 10
7 -9 december klockan 10

16 74

Stockholms SYSTEM
Auktionsverk BOLAGET
etabl. 1674
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http://www.systembolaget.se/Tjanster/Dryckesauktioner/
http://magasin5.auktionsverket.se
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http://www.magasin5.auktionsverket.se
http://magasin5.auktionsverket.se
http://www.systembolaget.se
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BURGER & LOBSTER TILL STOCKHOLM -
FORST | SKANDINAVIEN OCH FORE DUBAI

TEXT: CATARINA OFFE FOTO:CATARINA OFFE, BURGER & LOBSTER

DEN BRITTISKA SUPERSUCCEN BURGER & LOBSTER HAR TAGIT PLATS | DE STORA LOKALERNA PA NORRLANDSGATAN | STOCK-
HOLM, SOM TIDIGARE INRYMDE PONTUS! MATSAL & BAR. EFTER OMFATTANDE FORANDRINGAR HAR DE FORVANDLATS TILL ETT
MECKA FOR HUMMERALSKARE OCH ALLA ANDRA SOM LANGTAT EFTER EN NY KROGUPPLEVELSE.

TILL ETT MECKA FOR HUMMERALSKARE OCH ALLA
ANDRA SOM LANGTAT EFTER EN NY KROGUPPLEVELSE
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ﬁ Det finns endast, men det ar
£F

inte sa bara, tre rétter pd me-
nyn: hel hummer, ’lobster roll”
och hamburgare. Allt har samma
pris, precis som i London. Men
rdds inte det smala utbudet. Ib-
land &r det ju riktigt bekvamt
att slippa vélja och alla rétter ar
forstas av hogsta kvalitet. Ham-
burgaren dr gjord av 275 gram
mort notkott frdn Nebraska och
serveras med hemlagade, perfekt
frasiga pommes, briochebrdd och
frasch sallad. Den finns ocksé
som California Burger, med is-
bergssallad istéllet for brod, om
man nu skulle vilja avsta fran det
lackra briochebrodet. Signaturrit-
ten “lobster roll” maste provas.
Hér dr briochen fylld med hum-
merskagen och toppas med en
frestande hummerklo. Hummern
pa 700 gram serveras kokt eller
grillad och om man é&r en riktig
hummerélskare alternativt tva per-
soner finns Big Boys, sdrskilt stora
humrar att festa pa. Som ett fjarde
alternativ, fast det fanns ju bara tre,
finns Split som ar tva halva ratter
for den som har svart att bestimma
sig. Ett antal forrétter och desserter
finns ocks& pa menyn, s& sérskilt
enahanda behdver det inte bli.
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Burger & Lobster kommer att
ocksa att bli Sveriges storsta im-
portdr av hummer, ungefar tva ton
berdknas, naturligtvis beroende
hur flitiga besdkare vi blir. S& hir
kommer hummern alltid att vara
riktigt farsk.

Burger Lobster dr ett samarbete
mellan Pontus Frithiof och Tho-
mas Dabhlstedt som nyligen kopt
restauranggruppen Modis. Vi
Oppnar fore Dubai och det kidnns
skithéftigt!”, sdger Thomas.
”Kanske inte vara gister kom-
mer dagligen men nést intill”,
sdger Pontus forhoppningsfullt.
Vi utdkar Stureplansutbudet med
vart unika koncept och kan dérfor
locka géster ur gruppen som ror
sig runt Stockholms mdtespunkt.

DET FINNS ENDAST, MEN DET AR INTE SA BARA,
TRE RATTER PA MENYN: HEL HUMMER, ”LOBSTER

ROLL” OCH HAMBURGARE

21

I London hade hélften av gésterna
kamera pa magen, sa far det gidrna
bli dven har”, fortsdtter Pontus.
En trappa ned finns en tjugo meter
lang bardisk och plast for hundra
ndjeslystna gister. Nu aterstar
bara det hiar med koncepttroheten.
Det har funnits flera framgangs-
rika koncept framtagna av kénda
och innovativa kockar eller fram-
gangsrika krogkluster som gatt i
stopet eller som lever vidare, jag
undrar varfor, som en blek kopia
av originalet. Speciellt i Sverige,
hur det nu kan komma sig. ”Hér
ar allt styrt 1 minsta detalj”, sédger
Pontus och sa ska det forbli. Da
bade Pontus och Thomas &r ruti-
nerade krogare dr jag beredd att
lita pa dem.

Pocket, som Oppnade i april
2013 och som bland annat fatt en
plats pa brittiska Guardians lista
”Stockholm’s top 10 good value
restaurants” finns kvar i huset.
Med Andreas Edlund, Arets Unga
Kock 2011, vid rodret ar Pocket
med sin breda meny och trevliga
service ett sikert kort.



Véar masterkrogare Pontus Frithiof
har alltid varit 6ppen for nya idéer
och foljer utvecklingen inom mat-
trender och konsumentbeteende
med Ornblick. Pontus mottog
2003 Gastronomiska Akademiens
guldmedalj och hans kokbok Pon-
tus by the Book har belonats med
priset for bidsta kokboksdesign
vid Gourmand World Cookbook
Awards. Han har kopt och salt
och utvecklat nya koncept alltef-
ter tidens géng. Han har samtidigt
sagt att han inte vill ha fler verk-
samheter 4n han har mojlighet att
hinna med att besoka rent fysiskt.
Déarfor forsvann det fantastiska
designhotellet Farosunds Féstning
pa Gotland ur portfoljen. Pa sina
Fine Diningrestauranger har han
lett manga unga kockar in i yr-

FINE DINING & DESIGN

keslivet och generost stottat dem i
kocktdvlingar och utlandspraktik.
Maénga av dem dr idag skickliga
och vélrenommerade.

Lanseringen av Burger & Lobster
ar viktig for Pontus Group, men i
framtiden finns det dven plats for
en finkrog igen. ”Om vi hittar en
perfekt lokal. Vi gér en spannande
tid till motes”, avslutar Pontus.

Och vi som fétt njuta av Pontus
kunskaper inom Fine Dining mat-
lagning da och d4, drar en littna-
dens suck. Det vore synd om den
upplevelsen hade forsvunnit for
alltid.

MANGA AV DEM AR IDAG SKICKLIGA OCH VALRENOMMERADE.
LANSERINGEN AV BURGER & LOBSTER AR VIKTIG FOR PONTUS GROUP, MEN |
FRAMTIDEN FINNS DET AVEN PLATS FOR EN FINKROG IGEN.
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NY KOSTYM -
SAMMA STIL

Conde de Valdemar 2010

Nya argangen av (onde de
Valdemar (rianza 2010 har
hyllats som det iortjinar!
Sliltypisk Rioja med allt vad
det innebiir i form av liickra
foner av svartvinbir, choklad
och avslutande vanilj. Ligg
diirtill en ortig inramning och | _Conde |

RIOJA,
§

[ X3 X ] ° r T
din forvintan pa klassisk f \alg?inm
Rioja blir iniriad. TERE
e

— (UONDE DE VALDEMAR 2010
PRIS: 79:- « ART.NR: 12659 « ALK: 13.5%

Alkohol kan

skada din halsa.
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http://www.sigva.se
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DEN GRONA ON | DET BLA HAVET
— OCH VAGEN DIT

TEXT OCH FOTO: CATARINA OFFE

BARA FEMTON MIL FRAN SVENSKA FASTLANDET LIGGER ALANDS SKARGARD MED SINA 6752 OAR. FARJORNA MELLAN SVERIGE OCH
FINLAND GAR SOM SKOTTSPOLAR MEN FA AR DE PASSAGERARE SOM GAR AV PA ALAND. SYND, SAGER JAG BARA. ALAND AR MER
SVENSKT AN FINSKT, HEMSPRAKET AR SVENSKA OCH TILL SKILLNAD FRAN ANDRA OAR SOM TILL EXEMPEL GOTLAND OCH BORN-
HOLM AR ALANDS BEFOLKNINGSTILLVAXT POSITIV.

Och Aland r rikast i Norden,
viskar en fagel i mitt 6ra. ”Pa
Aland gor vi allt mojligt” siger ni-
ringsminister Fredrik Karlstrom.
Arbetstillféllen finns och vi ar vil-
komna dit bade for ett kort besok
och med funderingar att flytta per-
manent. "Hér dr bésta platsen att
bo pa”, konstaterar Fredrik, och
han vet, virldsresendr som han ér.
”Vi har varit daliga pé att locka

>
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besokare att stanna pa 6n”, med-
ger han. ”Annonser med barnfot-
ter pa sandstrand riacker inte”.

Odlingar med de dignande é&p-
peltradtraden star pa parad och pa
Aland #r den frischa dppeljuicen
storre dn apelsinjuicen. De tret-
ton tusen faren betar utspridda
tillsammans med de tusen korna.
Naringsministern vill ha ytterliga-
re tusen kor, ’for da blir mejeriet
kommersiellt sdkrat och inte bara
gulligt” och alla 6ar 4r som gjorda
for dnnu fler far.

Flera spidnnande fOretag med
vérldsunik teknik ligger ute i den
alandska tallskogen och forser
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vérlden med sina unika produkter.
Jordbrukssektorn ar inte s& stor
som man kan tro, endast fyra pro-
cent av bruttonationalprodukten,
men naggande god.

Livsmedelsklustret bestar av
Alandsmejeriet med sitt smor som
alla svenska stjarnkockar tagit till
sitt hjarta, ostarna som &r smak-
rika A&ven om milda och yoghurten
som slar andra med héstlangder
med sin krimighet. Smakséttare
ar havtorn, dlandsédpplen och tran-
bir. Ostsorten Prostens &r flagg-
skeppet medan Kungsgard sma-
kar bra till champagnen. Aven
glass och klassisk filbunke ingar
i mejerisortimentet. Over hundra
gronsaksodlare ingar i gronsaksk-
lustret och nar pa nolltid bade 6
och fastland med hogkvalitativa
gronsker genom hogkvalitativ lo-

>
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LIVSMEDELSKLUSTRET BESTAR AV ALANDSMEJERIET MED SITT SMOR SOM ALLA
SVENSKA STJARNKOCKAR TAGIT TILL SITT HJARTA, OSTARNA SOM AR SMAKRIKA
AVEN OM MILDA OCH YOGHURTEN SOM SLAR ANDRA MED HASTLANGDER MED

SIN KRAMIGHET.

gistik. Av kott fran tjurkalvar gor
Dahlmans slakteri wienerkorv och
salami av hog klass. Marskogens
lamm bidrar med ldckert lamm-
kott. Och ska man éta chips ska de
vara tillverkade av Alindsk po-
tatis, ddrom ar aldnningarna och
manga andra helt eniga. Det goda
svartbrodet bakas numera i en
splitterny fabrik enkom for brodet
ifrdga. Idén kom i oktober 2013,
bygglovet i december samma ar
och forsta brodet kunde avnjutas
i maj 2014. ”Pa Aland ir vi for
snabba 10sningar”, sdger Fredrik.

Det storsta livsmedelsprojektet
just nu dr den nya odlingsanlagg-
ningen som kommer att odla fisk
med renat Ostersjovatten pa ett
modernt och miljovénligt satt.
Fiskarna simmar motstroms, mo-
tionerar sig sjdlva och ger ett bra
fiskkott. De far véxa till lagom
portionsstorlek och volymer kan
garanteras pa ett helt annat sétt
dn den traditionella fisknédringen.
Bland det vilda jagas radjur och
varfagel, den senare dr snarare en
kulturhandling 4n jakt och strikt
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reglerat. Ett antal élgar félls var-
je ar och ett enstaka vildsvin har
ocksa skadats.

Allt detta kan avnjutas hemma el-
ler pa de ménga krogar Aland har
att erbjuda. Kartor och bdcker vi-
sar vagen. Kokkonsten stir hogt
med Michael Bjorklund i téten.
Med fru Jenny driver han omta-
lade Smakbyn med restaurang
inriktade pa det &ldndska, egen-
tillverkad sprit och &ppelvin. Vis-
serligen har den tidigare benimn-
da Alvados tvingats byta namn till
Apelbrand men smakar lika bra
dnda.” Man far vélja sin strider”,
sdger Jenny och franska omradet
Calvados ér inte vilken liten mot-
stindare som helst. Whiskytill-
verkningen gors tillsammans med
Stallhagen och sé blir det forstas
appelglogg till advent.
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ANDRA UTFLYKTSMAL MED MAT SOM SIGNUM AR STALLHAGEN, ETT
MIKROBRYGGERI MED SPANNANDE OLSORTER, SAMMANLAGT TJUGOTVA SORTER
VARAV TIO AR SASONGSBASERADE

Nu ser vi fram emot det planerade
hotellet som gor det léttare att be-
soka Smakbyn. ”Planerna har métt
vist motstand”, forklarar Jenny
med en dngels tdlamod. "Men nér
det &r Over blir det sextio rum med
mojlighet till matnéra aktiviteter”,
fortsétter Jenny med envishet och
optimism. Vi ska driva en kock-
skola med spetsutbildning med
garanterade jobb efter examen. Vi
plockar helst kockarna direkt frén
skolan redan nu, det dr béast sa”,
konstaterar Jenny. Och véir mid-
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dag med lamm och abborre for-
starker hennes péstdende.

Andra utflyktsmél med mat som
signum ar Stallhagen, ett mikro-
bryggeri med spannande Slsorter,
sammanlagt tjugotva sorter varav
tio dr sdsongsbaserade till exem-
pel pumpadlet, restaurang med 61-
passande matrétter, 6lprovningar
och underhéllning fran scenen
som byggts bland nickrosorna i
sjon. Jan Wennstrom dr &ldnning-
en och entreprenéren som kom-
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MARSKOGENS LAMM BIDRAR MED LACKERT
LAMMKOTT. OCH SKA MAN ATA CHIPS SKA DE VARA
TILLVERKADE AV ALANDSK POTATIS, DAROM AR
ALANNINGARNA OCH MANGA ANDRA HELT ENIGA.
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mit hem frén stora vida vérlden
och startat bryggeriet. Efter nagra
tuffa ar &r utvecklingen nu posi-
tiv och hér finns dven “vrakolet”
som aterskapats efter vrakfyn-
den vid Silverskdr. Kanske just
Silverskdrs konferensanlidggning
ar den mest spénnande platsen
att besdka just nu. Déar berittas
om vrakfyndet och provsmakas
champagne frén de tre champag-
nehus som fanns med i vraket. Ar
2010 hittades 145 flaskor cham-
pagne som legat pd havsbotten
i 170 ar och strax dérefter hitta-
des vrakolet. Havet har visat sig
vara en utmérkt vinkéllare med
ritt vattentryck, temperatur och
ljusforhéllanden. Sa bra att Veuve
Clicquot nu sénkt ner ett antal
flaskor champagne till fyrtio me-
ters djup. Dér ska de ligga i fyrtio
ar och under tiden jimforas med
traditionellt lagrade hemma i slot-
tet i Reims Naturligtvis blev det
hysteri runt champagnefyndet och
de forsta tre flaskorna som auk-
tionerades ut gick loss pa 30.000
euro per styck, aret ddrpa hade
efterfrigan ddmpats nagot sa det
gick att fynda en flaska for bara”
10.000 euro. Upplysningsvis kan
beréttas att i samma vatten finns
flera hundra kénda vrak och sékert
lika manga okénda. Vrakplundra-
re kanske &r ett framtidsyrke, men
sékert var inte alla skepp pa vig
med lyxprodukter till den ryske
tsaren som champagneskeppet
tros ha varit.
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Om man nu bestimt att Aland for-
tjénar besok kommer den viktiga
battrafiken in i bilden. Det finns
flera fardvégar men fran Stock-
holms city utgar Vikings férjor
till Aland, Abo och Helsingfors.
Viljer man morgonbéten hin-
ner man frossa pd bade skepps-
frukost och lunch, allra helst pé
nyaste Viking Grace, det mest
klimatvénliga kryssningsfartyget
i sin storlek i vérlden. I Fine Di-
ning restaurangen Oscar serveras
en uppgraderad fine dining meny
med tre eller fem rétter och med
sarskild vinlista. Ravaror och
prissittning dr desamma som pa
de andra Vikingbédtarna men ma-
ten dr &ndd nagot extra. Utvalda
kockar arbetar i Oscars eget kok
med utdkad personalstyrka, med
all mat lagad frén grunden och dir
varje tallrik far extra uppmérk-
samhet. Olika evenemang avlo-
ser varandra, Micke Bjorklund
ar forstds en aterkommande gést-
kock, och i oktober bjuds pa Pure
Nordic Taste, ett resultat av en in-
tern tévling bland Vikings kockar.
”Beldggningen ar hog och jamn”,
sdger koksmistare Robert Salmi,
“ryktet sprider sig”. P& Grace
finns ytterligare 7 restauranger for
mat och noje. Sweet & Salty hal-
ler 6ppet dygnet runt och pa drop-
in restaurangen Frank med koken
Pasta, Pizza, Sallad, Steaks och
Nordic lagar kockarna lagar din
mat medan du ser pa.

FINE DINING & DESIGN

Ett bra val om man fordrar en
kvillstur till Aland dr ombyggda
Mariella dér restaurang Plate ar
favoriten. ”Det roligaste vi gjort”,
konstaterar kokspersonalen och
gésterna instimmer efter att ha
testat resultatet, har ar alltid full-
satt. Man fér vélja meny med kott,
fisk eller vegetariskt men sedan
ar det stopp. Kockarna lagar vad
de kénner for av de rdvaror som
star till buds just for stunden. I
min fiskmeny serverades en hav-
regrynsgrot med syrliga épplen,
musslor och svamp kryddad med
rokt flisk och kaviar. Jag kan
lugnt pésta att grot har fétt en helt
ny dimension. Gronértrisotton
med pilgrimsmusslor och parme-
san var ocksa licker, ska testas
hemma och kan gé& upp som fa-
vorit. Desserten ligger strosslad
pa ett granitblock dir det svarta
framhéver férger hos ingredien-
serna. Hela kalaset avslutas med
en fet chokladcigarr i askkopp av
kristall.

Man far bara inte glomma att ga
av 1 all denna njutning.

ALLT DETTA KAN AVNJUTAS HEMMA ELLER PA DE MANGA KROGAR ALAND HAR
ATT ERBJUDA. KARTOR OCH BOCKER VISAR VAGEN. KOKKONSTEN STAR HOGT
MED MICHAEL BJORKLUND | TATEN.
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TRENDSETTER

GLOBAL
COMMUNICATION

+47 707 94 09 87
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EN AKTA ITALIENARE MED STORT HJARTA

FOTO: ANNE-MARIE CANEMYR

MITT | STOCKHOLM PA VASTMANNANG-
ATAN 56 INVID ODENPLAN LIGGER
SEDAN NAGRA AR TILLBAKA EN LITEN
ITALIENSK PARLA, GARAGE DEL GUSTO.
EN AV KROGENS AGARE AR FABIO BAN-
DINELLI SOM HAR SKAPAT EN GENUIN
BIT AV ITALIEN SOM AR MYCKET UPP-
SKATTAD SAVAL LOKALT SOM AV MER
LANGVAGA GASTER.

FABIO BANDELLI OCH ERIK KEARING

31



NAR MAN GAR IN
GENOM ENTREN TAR
MAN STEGET RAKT
IN I ITALIEN. HAR
FINNS SOM EN DEL
AV KROGEN EN BUTIK
RIKLIGT SORTERAD
MED | HUVUDSAK
EKOLOGISKA,
ITALIENSKA,
PRODUKTER.

Néir man gar in genom entrén
tar man steget rakt in i [talien.
Hér finns som en del av krogen
en butik rikligt sorterad med i
huvudsak ekologiska, italienska,
produkter. En bra idé for den som
vill ta med sig en bit av midda-
gen hem och njuta vidare av goda
ravaror efter ett besdk i Farmors
kok.

Farmors kok?

Nu far Fabio berdtta mer om Ga-
rage del Gusto.

” — Det hér dr en sammanfattning
av allt jag gjort i mitt liv. Det ar
scenografi. Jag &r utbildad som
scenograf, vilket kanske syns
i alla grejor som vi byggt upp
sjdlva, och sen vinvérlden i Tos-
cana och Firenze. 85 % av allt
som finns i disken, vinkylen och
pa hyllorna ér frdn Firenze och
Toscana framst. Sen har vi i min-
dre skala produkter frén andra di-
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strikt ocksa. Jag har jobbat sjalv
som séljare mot butiker och andra
krogar i Sverige pé livsmedel och
Italienska delikatesser, s& jag har
bara sytt ihop allt som jag hade
med mig som bagage i mitt liv.
Jag har ocksé jobbat som barten-
deri20ér.”

Och det som finns pa menyn héar?

” - Hér ar allting hemgjort. Vi gor
allting sjdlva fran borjan. Pastan
som vi gor dr ekologisk, sd dven
frukt o gront. Pastan dr gjord for
hand pa plats, vilket &r ganska
ovanligt idag, Vi 4r smi men vi
satsar pa kvalitet. Det dr den idén
vi har haft frdn borjan.
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Ryktet har spritt sig att man kan fa
riktiga fina viner pa glas hér. Hur
kan det komma sig?

”- Alla som foljer oss pd Face-
book (www.facebook.com/gara-
gedelgustavo) och Instagram vet
att jag liagger ut bilderna péd de
viner som vi serverar pa glas just
den hér veckan. Vi har en speci-
ell maskin som ger oss mdjlighet
att ta bort luften i flaskorna vilket
gOr att vinerna klarar sig léngre
tid med bibehéllen kvalitet. Nar
véra kunder kommer in sa ser de
att vi serverar viner som ingen
annan serverar pa glas och till ett
mycket rimligt pris dessutom. Det
ar en del i vart kvalitetstink som
alla far smaka pé.

Vi levererar italiensk mat och
dryck pa riktigt. Det finns det inte

FAKTA:

Garage del Gusto ar en vinbar, delikatessbutik, espressobar och enkel res-
taurang — allt i ett. Har kan du handla med dig hem, &ta pa plats, dricka
ett glas vin eller espresso och umgas pa italienskt vis. Vara varor ar 100
% italienska och ekologiska i stérsta mojliga man. Vart motto &dr: Enkelt,
EKOlogisk, genuint, smakrikt och med stort hjarta!
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sd manga som gor hdr annars.”

Kvalitet hela vdagen med andra
ord.?

”- Ja det kan man siga. Hir ar alla
italienare som jobbar. Man maste
ha lite passion. Italienskt pa rik-
tigt och mycket ekologiskt. Man
kan se bakom gardinen att det ar
mycket jobb. Jag dr hir varje dag
tidigt p4 morgonen och till sent
kvéllarna.

Vi har ocksé aperitivo (dvs after
work pa italienska) men med réa-
varor som tilltugg gratis. Det hér
ar vanligt 1 Italien, men kanske
inte hdr 1 Sverige. Ménga stannar
sen kvar pa kvéllen och dter mid-
dag.

Ar kombinationen restaurang och
affdr vanligt i Italien?

” — Det ar i alla fall mycket vanli-
gare ddr &n hér... sdger Fabio med
ett leende.
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DIN REKRYTERINGSPARTNER
INOM FMCG MED FOKUS PA IMPORTORER

Sedan 2000 har Sikta Urval, ett foretag inom Sikta Group
varit en strategisk partner inom FMCG.

Oavsett om ni sOker personal eller om du som jobbar inom branschen
vill titta pa nagot nytt sa ar Sikta din samarbetspartner.
All konsultation i inledningsfasen ar kostnadsfri och strikt konfidentiell.

Vi har genom dren kunnat bidra med att hitta de
absolut framsta inom sitt gebit.
Vi har klienter som vi har assisterat i 6ver 10 ar. Vi har sett den lilla
aktoren bli till branschledande pa ett par ar och en del av den framgangen
ligger forstas hos personalen.

Vi hjalper:
producenter, vin/sprit importorer/HoReCa
aktorer/livsmedelsaktorer

Vi rekryterar:
Produktchefer/Brand Managers/Senior Brand managers/Account
managers/key account/blenders/Vd/Salj och marknadschefer. M.fl.

Du kan alltid ta en kontakt med oss under kontorstid eller efter.
Vill du att vi kontaktar dig sa maila eller sms:a s aterkommer vi direkt.

www.sikta.se

Andreas Flyckt info@flyckt.nu
+46 70-725 48 36 direkttelefon vx +46 8 678 00 00
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PENFOLDS POPUP WINEBAR

DEN 15 OKTOBER LANSERADES THE PENFOLDS COLLECTION 2015 PA GULDFOAJEN PA KUNGLIGA OPERAN | STOCKHOLM OCH
SAMTIDIGT OVER HELA VARLDEN.

35



FINE DINING & DESIGN

POPUP BARS HAR BLIVIT ETT POPULART
SATT ATT VISA UPP UTVALDA PRODUKTER I

RESTAURANGMIL)O.

The Penfolds Collection bestar
av vinhusets frimsta argangs-
viner och tillgdngen &r mycket be-
griansad. Vinerna, som alla har en
koppling till historiska milstolpar
eller rsdagar, dr framtagna av det
australiensiska vinhuset Penfolds
som i ar firar 171 ar.

Arets slipp stricker sig dver fem
argédngar bestdende av totalt 20
viner - var och en med sin unika
karaktdr, ursprung och charm.
Den svenska marknaden har blivit
tilldelad
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sju viner ur den unika samlingen.

Samtidigt senare pa kvillen den
15 oktober Oppnade Penfolds
PopUp Winebar i Brasseriet pa
Kungliga Operan i Stockholm.

Popup bars har blivit ett populért
sdtt att visa upp utvalda produkter
1 restaurangmiljo.

I vinlistan pd Operans Brasseri
finns samtliga viner fran Penfolds
Collection 2015 till mycket for-
manliga priser.

Absolut virt en extra promenad
for finsmakaren.
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FYND

Allt om vin 2015

Topplistan, 87p

Livets Goda 2015

anyheterna
ptember!

Storlek:
750 ml

Alkoholhalts
14 %

F ran anrika Stellenbosch kommer detta
nyanserade och stramt fruktiga vin. Det

har inslag av ceder och svart te och en karaktar

r av svarta vinbar, morka korsbar, rostade fat,
mork choklad, mynta och tobak. Du dricker det

med fordel tillsammans med grillad entrecote

o eller ryggbiff och till mustiga grytor.
I an 21 Gables Cabernet Sauvignon kommer fran
renommerade Spier Wines, som grundades

redan ar 1692. Idag ér Spier en av de mest
prisbelonta vingardarna i hela Sydafrika.

Alkohol kan skada
din halsa
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JAKTEN PA
SVERIGES BASTA

| LANDSKAPSMAT

HUSMANSBORD, ETT VARUMARKE OCH KONCEPT FRAN SVENSK LANDSKAPSMAT, HAR |
GRYTHYTTAN PROVAT LIVSMEDEL FRAN HELA SVERIGE.

Utvalda produkter vinner di-
plom och &r ddrmed ocksa no-
minerade till Hedersomndmnande
pa Mitt Kok pa Stockholmsmas-
san den 5 november. I panelen
finns matexperter fran skolor och
naringsliv samt krogaren och mal-
tidsexperten Carl Jan Granqvist.
Cirka 120 produkter var anmilda
till arets provning. Panelens ater-
koppling om hur olika konsu-
menter reagerar pa leverantdrens
produkt ar ett viktigt verktyg for
produktutveckling. Vi moéter ge-
nomgéende valdigt god kvalitet

och ménniskorna bakom produk-
terna har all anledning att vara
stolta. Hela Sverige sjuder av en-
treprendrskap och jag hoppas att
fler 6kar sin konkurrenskraft ge-
nom att férddla vidare. Ursprung
och kvalitet har framtiden for sig
och det far inte slarvas bort nér
handelns egna varumédrken Okar
sin dominans i butikshyllorna”,
sdager Pelle Agorelius fran Hus-
mansbord.

"Vl MOTER GENOMGAENDE VALDIGT GOD KVALITET OCH MANNISKORNA
BAKOM PRODUKTERNA HAR ALL ANLEDNING ATT VARA STOLTA.
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KOKSMASTARE
som med stor entreprenorsanda
och drivkraft sokes

Sandhamn Seglarhotell ar ett av Sveriges anrikaste varumarken. Vi erbjuder fyrstjar-
nigt boende med totalt 215 baddar med tillhorande konferens och spa. Standarden ar
hog, stamningen avspand och valkomnande. Vi vill att du ska kanna dig som hemma
hos oss.

I hotellbyggnaden ligger 79 dubbelrum samt 3 sviter med egen bastu. Vid utomhus-
poolomradet och hamnen hittar du vara 9 lagenheter samt det exklusiva boendet
Havsvillan.

Seglarhotellets vision ar att alltid vara en aktuell skargardsklassiker av hdgsta rang
aret om. Sandhamn Seglarhotell AB ar ett helagt dotterbolag till Viamare Invest AB. |
Viamaregruppen ingdr aven bland annat Sjoklar Kustakademi, Promarina, Sjdassistans,
Stockholmradio och Skargardsradion 90,2. Vi stravar alltid efter att ha en vanlig och
snabb service och darfor utvarderar vi vara gasters upplevelser.

Vi soker nu en Koksmastare som med stor entreprendrsanda och drivkraft vill
delta i utvecklingen av Sandhamn Seglarhotell! Vi ser garna sokande som:

- Vill paverka och utveckla vart koncept!
- Aren inspirerande och innovativ lagbyggare som brinner fér mat och dryck!
- Har ett brett natverk och har garna jobbat utomlands!

- Vill skapa upplevelser som ar i klass med det basta inom krogvarlden men med stor
kansla for karnverksamheten!

- Ar operativ i sitt yrke och férstar innebérden av sin narvaro i kdket.
- Ar en stark stabil ledare med goda ledarskapsférmaga

Boende finns pa on.
Intervjuer sker I6pande. Ansokningar skickas till info@flyckt.nu
Vid fragor kring processen kan Siktas researcher, Prottasha Khondaker sta till tjanst.

Hon nas via e-mail pa pk@sikta.se. Vid fragor kring innehall i tjansten, kontakta
Andreas Flyckt pa 070-725 48 36 eller info@flyckt.nu.

S
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FRAN JORD TILL BORD
INREDNINGSTRENDER | UTDRAG AV JAN RUNDGREN

TEXT OCH FOTO: CATARINA OFFE
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MOTET OCH MATEN AR DEN VIKTIGASTE TRENDEN. PA SJALVASTE IKEA-KATALOGEN, HELA LANDETS INREDNINGSBIBEL, PRYDS
FRAMSIDAN AV ETT MOTE | KOKET OCH PA FORSTA UPPSLAGET LIGGER FARGLADA GRONSAKER PA ETT SKARBRADE AV TRA.

TYDLIGARE KAN BUDSKAPET INTE BLI.

MATEN TOPPAS MED
EGENSKORDAT

aten toppas med egenskor-

dat. Gronsaksbonder finns
dven i storstaden, hustaken ar gro-
na, pa bakgardarna odlas i pall-
kragar, balkongen rymmer mini-
vixthus och de minsta odlingar
ar de som odlas pa fonsterbradan
och pa koksbanken.

Kockarna é&r fortfarande stjar-
nor, nu ir de unga, snygga, med
skégg, tatueringar och tydlig ima-
ge. Med det foljer mer manligt i
hemmakdket, brun marmor och
gront kakel. Koket kan ocksé vara
lantligt och gemytligt eller kli-
niskt som ett laboratorium.
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Aggen finns i olika férger beroen-
de pa honsras och maten pimpas
med dtbara blommor. P4 asiatiskt
vis dominerar gronsakerna tallri-
ken. Snabbmat har blivit finmat,
som Burger &Lobster. Vi dter pa
stora fat, delar likt family style
och sitter pa gamla caféstolar som
bara for nagot ar sedan skulle
hamnat pa soptippen. Vi har ett
extra fint porslin till frukost och
dter desserter ur glas, vilket till
och med ar praktiskt. Kaffet gor
vi i presskanna som blivit uppgra-
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TILL OCH MED DE "TONTIGA” SOUVENIRERNA FAR

VARA I NY TAPPNING.

derad med nya férger. Iskuberna
ska vara kolossala medan ma-
rdngerna dr hemgjorda, pyttesma
och smaksatta med dill eller bla-
bar. Farskpressad juice ar drycken
som regerar.

Koksattiraljerna breder ut sig,
enorma skdrbridor tar plats och
kan héngas pa véggen jamte vis-
par och knivar. Grona véxter fyller
krukor som absolut inte fir vara
likadana. Hér géller udda vara i
korg och plét, metaller som kop-
par och méssing patinerad zink
och span som grénar med tiden.

Material ar trd, glas, sten och jarn.
Bland metallerna ar tenn den nya
massingen och Skultuna Miéss-
singsbruk har kaffekittlar i koppar
i sin produktion. Keramiken har
bade matta och blanka ytor och
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inspiration fran naturen. Naturfér-
ger kompletteras med blatt i alla
nyanser och rosa kommer starkt i
inredningen.

Pa viggarna ses tavlor med djur
och blommor och skalbaggen har
eftertritt fjérilen. Exakt avbildade
insektsfoton for illustrationer i
fackbocker av Goran Lindeberg
ar nu den nya konsten.

Till och med de t6ntiga” souveni-
rerna far vara med i ny tappning.
Dalahidsten ar traditionellt maé-
lad men kan ocksa vara “naken”.
Gamla broderier plockas fram ur
gémmorna och monster dverfors
till brickor och servetter. Sa slutar
det som det borjade-med matens
attiraljer.
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Chaine des Rotisseurs ar ett internationellt gastronomiskt sallskap for bade yrkesmén och
amatorer med anor fran 1248. Séllskapet finns representerat i ca 70 ldnder och har mer dn 25
000 medlemmar varlden Gver. Organisationen leds fran hogkvarteret i Paris av presidenten
Yam Atallah. Ar 1959 grundades Bailliage de la Suéde av bl a Tore Wretman. | Sverige finns
14 lokala foéreningar, sk Bailliage, som var for sig dr ansvariga for programverksamheten. For
samordning, administration och internationella kontakter svarar en nationell styrelse under
ledning av Bailli Délégué. En av sallskapets stora styrkor dr det internationella medlemska-
pet som tillater att man kan anvanda sig av vart fantastiska natverk och ges mojlighet att
delta i vilket evenemang som helst, var som helst och nar som helst dver hela varlden.
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Alkohol kan
skada din halsa.
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“FYNDPRIS VAL Pl

FOR SA IVIYCKET

KVALITET"

SYDSVENSKAN % Vl";TI IC
PR

EXPRESSEN

PRO

PONGRAGZ BRUT
12°4Y0L, 750ML
ART.NR 7628, 108KR
MOUSSERANDE FRAN SYDAFRIKA

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.
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INSPIRERANDE VINKUNSKAP OCH MANNISKOR BAKOM DRYCKEN

ne ne.

ptember
inTeErRNATIONAL 2015

®
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FINE WINE

i din lasplatta!

Tack for ditt stod till var verksamhet att informera om Fine Wine.
Det ar tack vare dig som vi kan fortsatta att skriva om nyheter pa marknaden,
nya innovationer, idéer och intressanta producenter 4 ganger om aret.

Allt du behover gora, ar att skicka in ett mail med ditt namn och adress
sa skickar vi en faktura pa 250:- + moms for 4 nr.

Valkommen till en varld av Fine Wines
och tack for ditt stod.

www.finewine.nu



www.finewine.nu

FINE DINING & DESIGN

i@ OM OCH KRING MAT

SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

NATURKOKBOKEN
Ingrid & Pelle Holmberg
Norstedts

Lagom till denna svamprika host kommer Sveriges férnamsta svampexperter med en nya bok.
Svamparna &r sig lika fran ar till &r men denna gang finns ocksa tips om olika Grter som
finns att plocka fritt och smakliga i flera svamprétter. Panerad stolt fjdllskivling dr en garan-
terad lackerhet och av evenuell dverbliven svamp gér man ett mjol med alla svampsmaker
behall. Bland vaxtrecepten finns l6ktravssmor och grillsas med kirskal. S& gé ut i naturen medan

DE BASTA SKARGARDSKROGARNA

Manne Stenros
A la carte bocker

En bok att ldsa, njuta och laga efter. Boken berittar om det Aldndska skargardlivet och ar samti-
digt en vagvisare till Alands bésta krogar. De ligger alla dven lagligt ndra en gasthamn. Révarorna
ar givetvis fran on. Krogarna ocksa bjuder pa egna favoritrecept. Fiskratter och gronsaksratter
dominerar och desserterna ser fantastiskt goda ut. Bérja med en samling alandska fisktapas och
avsluta med ostkaka med choklad och tranbar — eller nagot annat.

FRAN BRASSERIE TILL FRANSKT LANTKOK

Marco Baudone
Nygren & Nygren

Bakatstravare vill ingen vara, s& borjar boken. Andd dr boken en hirlig nostalgitripp men i
tiden. Viss brasseriemat star 6ver tidens gang och den ar samlad har. F6r bade vardag och fest.
Dartill intressant lasning om den sanna brasseriekulturen och en extra eloge till bokens harliga
utformning.

MEST GRONT & KONSTEN ATT KOKA BLACKFISK

Peter Norman

MEST GROMNT

Nygren & Nygren

En passionerad bok dar Peter samlat recept fran bland annat Sverige, MellanGstern, Asien, Japan,
Peru och Mexiko dar han sjalv bor. Med fantastiska miljofotografier far du méta Peters vanner vérl-
den 6ver. Svamp, majs och bldckfisk dr de inledande kapitlen. Fler foljer. Allting dr jattepedagogist
med bilder pa alla produkter. Dartill Peters innovativa recept med hans vackra upplaggningar som
nagra av oss saknat sedan han lamnade landet for harliga Mexico.
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i@ OM OCH KRING MAT

SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

PERNILLAS KOK

Pernilla Wahlgren
Semic forlag

Pernilla &r halvitalienska genom familjen och &lskar det italienska koket precis som manga av
oss andra. | sin bok har hon samlat sina egna favoritrecept pa italiensk mat utan krusiduller.
Till vardags goda pastor och soppor, pad fredagen blir de lite mer pakostade. Da lockar dven
pizza eller en klassisk kéttbit. Till helgen bérjar matfesten redan till frukost och fortsatter sa
med mat hela dagen.

FRAN SKOTT TILL STEK . #RAN SKOT
Fredrik Lundberg, Kristin Johansson, Charlie Bennet § JIL[ STEK !

a0 " Smtwrgh

Norstedts

En bok for jagare och matglada. Alla djurslag beskrivs informativt och ger intressant lds-
ning dven for icke jdgare som tycker om vilt i maten. Maten blir battre om man kan dess
historia. Recepten &r klassiska med lite twist, inte svara men att laga vilt krdver lite extra
omsorg, i alla fall tills man fatt in snitsen.

DEN NYA HUSMANSKOSTEN

Paul Svensson
Norstedts

Paul diskutterar gdrna tradition och integration, hur man minskar svinn och undviker tillsatser
i maten. Att valja rdtt och vdrna om miljon. Ett nytt och samvetsfullt grepp i kokboksutbudet. |
recepten ger Paul tips pa restrecept efter varje huvudratt for att minska svinnet. Sa det blir den
nya husmanskosten med inslag fran andra kdk till exempel Asien, som kommit for att stanna.
Svensk husman dag ett och en indonesisk curry dag tva.

Husmanskosten_

EN JULKLAPP SOM RACKER ARET RUNT

Prenumerera pa Fine Dining & DESIGN 2016 och fa 4 nummer direkt i din mail! Endast 250:- + moms/ar

SAND IN ETT MAIL TILL ANNE-MARIE.CANEMYR@TRENDSETTER.SE
MED DEN E-POSTADRESS DU VILL HA DITT EGET EX AV FINE DINING SKICKAD TILL.
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VINN BOKEN:
DE BASTA
SKARGARDSKROGARNA

Hur manga oar finns det i Alands Skirgard?
1 ca 6700
X ca 4500
2 ca 2900

Maila in ditt svar med namn och hela adressen,
men gor det sa snart du kan till:

Ove.canemyr@trendsetter.se

Det forst mottagna mailet med rdtt losning vinner.

Glom inte skriva din postadress i svaret om du skulle vinna.

Lycka till
(Ev vinstskatt betalas av vinnaren)

Tavlingen dr oppen endast for dem som inte vunnit bocker

fran Fine Dining tidigare.
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DINING&DESIGN

I N SCANDINAVIA

STORT TACK!

Ett stor tack till alla er som skickar in en mail med
namn och adress samt fakturadressen och som pa sa
sdtt sponsrar var verksamhet med 250:- +moms och
dirmed mojliggor for oss att fortsdtta informera om
Sveriges Fine Dining restauranger och visa pa alla fina
svenska produkter och upplevelser som sdker en vadrlds-

marknad.

Du som inte gjort det redan kan ge dig sjdlv en present
som rdacker hela 2016 pa den hdr adressen:

ove.canemyr@trendsetter.se


http://www.finedining.se
mailto:ove.canemyr@trendsetter.se

