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TAVLINGEN

OM CHAINE DES ROTISSEURS

Chaine des Rotisseurs ar ett internationellt gastronomiskt sallskap for bade yrkesman och amatérer med anor fran 1248.
Sallskapet finns representerat i ca 70 lander och har mer dn 25 ooo medlemmar véarlden 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 anvédnda sig av vart fantastiska nétverk och ges

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


http://www.chaine-des-rotisseurs.net
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LEDARE

DAGS ATT PRESENTERA ETT NYTT
BEGREPP — MULTIMAT

| det hdr numret, rets forsta, bjuder vi pa en bukett med intressanta personer,
platser och hdndelser och precis som vanligt inleder Carl med en ny intressant
artikel om vad som hander just nui av vart avlanga land. Sen tar Catarina Offe oss
med ner till Lyon och berdttar den sanna historien om vad som egentligen hdande
pa BocusedOr...

Som om inte det skulle racka, bjuder vi ocksa pa Nobelmenyn fran den stora fest-
middagen i Stockholms Stadshus — Nobelfesten 2016.

Dags att presentera Kockrapporten fran Arla. Har spas att 2017 kommer att bli ett
ar som innehaller ett mer 6ppet och gransoverskridande forhallande till mat. Har
utlovas méten mellan manniskor och olika sorters kok, ravaror och restprodukter,
samt en vidare syn pa hélsa som sammanfattas i det nya begreppet multimat.
Vélkommen till bords.

Vi besoker som vanligt ett antal nydppnade krogar och hotell runt om i Sverige,
men satter samtidigt fokus pa en av de éldsta krogarna i Gamla Stan i Stockholm

- Den Gyldene Freden som 6ppnades redan 1722 - ett ar efter freden i Nystad och
som sedan dess har blivit betraktad som kulturelitens vardagsrum och dar Svenska
Akademin intar drtsoppa med punsch en trappa upp varje torsdag som traditionen
bjuder. Den nya kdkschefen Christian Sjodin har dven utdkat med en bar tvars ver
gatan (fd Jarnet) som heter Cultur och som har spannande smarétter pa tallrikarna
och stér for begreppet “Social Dining & Social Drinking”.

Vi sétter fokus pa unga kockar och ser ocksa efter vad som hénder ute pa Grand
Hotel Saltsjobaden som ar pd god vdg att vakna upp ur sin térnrosasomn. Ett annat
projekt som ocksa fatt en nystart har hemma i Sverige ar "Non Violence” vars upp-
drag kdnns mer aktuellt idag &n kanske ndgon gang tidigare i var nutidshistoria.

Darefter ar det dags att presentera arets unga kock,
utmarkelser och kokboksrecensioner som ar aktuella pa
den svenska marknaden.

Sist, men inte minst, ber vi pa redaktionen att fa 6ns-
ka er alla en trevlig pask framdver och en synnerli-
gen harlig var.

OVE CANEMYR

Chefredaktor
www.finedining.se

PS Tipsa oss gdrna om vanner och bekanta som Du tror vill ha Fine Dining
i mailboxen


mailto:mailto:sophie%40bydesign.se?subject=
mailto:ove.canemyr@trendsetter.se
mailto:mailto:ove.canemyr%40trendsetter.se?subject=
http://www.finedining.se
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OAXE

BROE - SUIF - PRIMCE «on ORA

KORVFEST PA OAXEN

Bokigt, stokigt, trivsamt, gott och pris-
vart dr det ndr Oaxen lockar med sma
overraskningar. En séndag i morka fe-
bruari bjods det pa korvfest. Oaxens
hemlagade korvar pa lamm, oxe och
gris med goda tillbehor inklusive den
hemlagade ketchupen med stuns av-
njots inne pa Slipen. En annan gang
kan det vara tacofest. "Alla svenskar
dter tacos”, sdger Magnus Ek. ”Forra
gangen var det smatt kaos”. Vi vantar
otaligt pa nasta lilla matkaos. Pa Oax-
en serveras bara god mat, saval enkel
som exklusiv.

KITTY KOLA AR TILLBAKA

Kitty Kola kom till Sverige for forsta gangen under varen 1953. Nu ar Kitty Kola
tillbaka i ny skepnad tack vare pomologen Kajsa Leander vid Berga Bruk i Smaland.
Varldens forsta hdlsosamma kola, framstalld pa dpplen och kolabdnor.

Nu lanserar Berga Bruk nya Kitty Kola - ekologisk, helt utan tillsatt socker och med
naturliga ingredienser. S6tman kommer fran dpplen och fran kolabdnor. Kitty Kola
har ocksa fatt tva syskon — Kitty Kool, en lemonad, och Kitty Krazy, en ingefars-
dricka.

Varen 1953 kom Kitty Kola for forsta gangen till Sverige. En man fran England
hade 6vertygat sma, lokala, smalandska bryggerier om att den bruna, kolsyrade
ldsken som smakade kola var framtiden. Det gick bra i ndgra manader till dess att
Coca-Cola lanserades i Sverige och Kitty Kola férsvann fran hyllorna. Den snygga
loggan med den coola katten med sugrér har dock funnits kvar pa hembygdsgar-
den och aterupptacktes av formgivaren Joel Berg.

Joel Berg och Kajsa Leander, grundare av Berga Bruk, bestamde att kolan med
den coola katten skulle fa ett andra liv. Joel moderniserade loggan och Kajsa och
hennes medarbetare pa Berga Bruk bytte ut de amerikanska kemiska férkortning-
arna mot dpplen. Kola dr valdigt gott, men dricker du fér mycket medféljer onda
konsekvenser for vikt, hélsa och tander. Berga Bruks mal med Kitty Kola var klart
som kéllvatten — att behalla det goda hos den mjuka, runda kolasmaken utan de
mindre bra egenskaperna.

- Vi ville behalla det goda. Kolan skulle smaka som d& nar man var liten, men dven
vara god for kroppen. Vi ville géra en nyttig ”lask” for bade barn och vuxna som
kan drickas med gott samvete och vi bestamde oss for att byta ut raffinerat socker
mot dpple. Vi lyckades och Kitty Kola &r nu hér - kolan fér en ny generation, sager
Kajsa Leander grundare och pomolog, Berga Bruk.
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ARETS KARLEK PA ALLA HJARTANS DAG: GLPRALINEN

l ! P& Alla hjartans dag passar manga svenskar pa att ge extra mycket karlek

E— till nagon de tycker om. | ar tipsar Chokladfabriken om en speciell hjarte-
T gdva, namligen Guinnesspralinen — en chokladpralin med smak av Guin-
ness. Det morka dlets rostade toner av kaffe och pomerans skapar en unik
smakupplevelse nar den moter choklad i en ovdantad smakkombination.

Den 14:e februari firas Alla hjartans dag — dagen da manga unnar sina
ndra och kdra, eller sig sjdlva, extra mycket karlek. Antalet svenskar som
firar Alla hjartans dag har okat explosionsartat sedan go-talet och idag

Gverdser vi vara narmaste med stora fang med réda rosor, presenter och
- — framfor allt — choklad.

| ar har Martin Isaksson, konditor pa Chokladfabriken och Team Manager
for Svenska Konditorlandslaget, skapat en chokladpralin speciellt for Alla
hjartans dag — en &lpralin med smak av Guinness.

n — Pa Chokladfabriken jobbar vi med allt ifran klassiska till lite mer vagade
Eu lNNEss smaker — och kombinationen av Guinness och choklad ar lika ovantad
e som den dr sjalvklar. | pralinens mitt ligger en liten parla av mork 6lkrdm
CHOKLADFABRIKEN vars rostade toner av kaffe och pomerans framhavs perfekt av chokladen,
sdger Martin Isaksson.

—
Morkt 6l som stout och porter dr en av de snabbast vaxande trenderna

—== I pa 6lkartan just nu. Guinness bryggde sitt forsta 6l redan 1759 och har en
‘! lang historia av att skapa nya smakupplevelser.

Bl 18 T

-
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— Att experimentera med smaker har alltid legat Guinness varmt om hjartat
— och vad &r val battre an att kombinera var smakrika stout med en mjuk
chokladpralin? Den perfekta presenten for 6lalskaren — bade att ge bort
och att unna sig sjdlv, sager Rikard Norman, Varumarkeschef for Guinness
i Sverige.
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Fine Wines egen hemsida

www.finewine.nu

Har hittar du de senaste 4 nr av Fine Wine pa svenska och engelska. Bara att ladda ner eller ldsa pa

skdrmen och undersdka alla spinnande ldnkar. Vilkommen till Fine Wine - your online wine magazine.
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INVESTERING | KVIBILLE OKAR KAPACITETEN AV
ADELOSTTILLVERKNING

Pa Kvibille mejeri anviands hantverksméssiga tillverkningsmetoder i osttillverk-
ningen. De senaste aren har efterfrigan pa lagrad ddelost varit stérre dn vad
mejeriet kunna leverera. Under 2017 kommer 15 miljoner kronor att investeras for
att oka kapaciteten.

- Den hantverksmassiga tillverkningen av ddelost kraver stora ytor for mogning
och for lagring. Med denna investering kommer vi att kunna 6ka produktionen av
ddelost med 30 pro-cent. Dessutom far vi mgjlighet att presentera nya spannande
produkter, sdger Kvibilles mejerichef Thelma Banzon.

- Arla investerar under ar 2017 cirka 360 miljoner kronor runt om i Sverige. In-
vesteringarna sker i mejerier och andra produktionsanlaggningar som ofta ligger
ofta i mindre samhdllen. Investeringen i Kvibille dr en av de satsningar som Arla
gor for att utveckla och sakra verksamheten i Sverige, sager Arla Sveriges vd
Patrik Hansson

Kvibille mejeriet grundades 1916. Tillverkningen av cheddarost startade 1928 och
ddelosttillverk-ningen ar 1932. Samma hantverksmassiga tillverkningsmetod och

recept anvands fortfarande.

POLARBROD - EN
SVENSK SMORGASK-
LASSIKER

Polarbrod ar ett familjeforetag med
hundraariga traditioner i norrlandsk
brodkultur.som vuxit fran ett litet
familjebageri till en av Sveriges
storsta brédproducenter. Ungefar
fyrtiotusen ton bréd brukar det bli
pa ett ar. Polarbrod ar aven sjalv-
forsorjande pa fornybar energi. Fo6-
retaget drivs av femte generationen
bagarbarn och vill verka i manga
generationer framdver. Begreppet
”utstickare” anvands flitigt i bage-
rierna och Utstickarpriset delas ut
som dr ett erkdnnande av modiga
manniskor som gar sin egen vag, vi-
sar bade hansyn och handlingskraft,
nytdnkande och uthallighet. Nu har
Polarbréd en egen smorgasbar pa
Stockholms Central.

SATURNUS LANSERAR KRAV-MARKT AKVAVIT LAGOM
TILL VARENS OCH SOMMARENS HOGTIDER

Den 1 mars introducerade familjeféretaget Saturnus en klassisk Skargardsakvavit
som ar KRAV-markt pa Systembolaget. Snapsen har fatt namnet Salto efter den lilla
6n i norra Bohuslédns skargard och beskrivs bast som en svensk klassisk skargards-
akvavit.

Sill, salt och snaps &r en klassisk treenighet som méts pa Salto, en liten vacker,
vindpinad 6 i norra Bohuslans skargard. Har hittade Saturnus inspirationen till sin
nya skargardsakvavit som gors enligt hantverksmassiga metoder. Ekologisk kummin
och fankal destilleras var for sig i en destillatpanna av koppar. Dessa blandas och
balanseras sedan for att fa fram en riktigt god akvavit. Slutligen kryddas akvaviten
varsamt med handplockad hallandsk pors vilket ger Salté dess unika smakkaraktar.

- Salt6é snaps ar en oerhort spannande och tidlés produkt. Kombinationen av kum-
min, fankal och pors passar perfekt till salt sill och farska skaldjur och ost. Flaskans
design gor sig dessutom valdigt fint pa matbordet. Dartill kdanns det véldigt roligt
att introducera ytterligare en ekologisk snaps pa Systembolaget. Bra ravaror ar verk-
ligen nagot som vi vardesatter pa Saturnus, sager Louise Ahlander, produktchef pa
Saturnus.

| Saturnus befintliga snaps-sortiment aterfinns de populédra och smakfulla Skargérds-
snapsarna dar exempelvis den KRAV-mérkta storsdljaren Uto ingar. For tva ar sedan
adderade man Piratens Akvavit och Fjaderholmarnas Flddersnaps till denna

kollektion. Som Sveriges storsta snapsprodu-

cent ar man glad att kunna introducera ytterli-

gare en ekologisk produkt pd marknaden. Salto

Akvavit tillverkas precis som Saturnus andra

I I produkter i fabriken i Malmé, dar lokalt odlade
ravaror anvands i stérsta mojliga man.

- Salt6 lanseras infér pask, men &r en snaps
som gor sig utmarkt dven pa Midsommarbordet
eller som ett gott tillbehor till en harligt somrig
silltallrik eller ostbricka, avslutar Louise Ahlan-
der.

Salté lanseras i Systembolagets ordinarie sor-
timent den 1 mars i en flaska om 35 cl. Priset
blir 140 kronor. Alkoholhalt 38 % vol och artikel-
nummer 80-02.
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EXPLORER LANSERAR
EKOLOGISK GIN

Nu utdkar Explorer sitt sortiment och
lanserar for forsta gangen en annan
produkt utdver vodkan; en ekologisk
Gin. Explorer Vodka skapades 1958 och
blev snabbt populdr bland svenska fol-
ket. Idag &r Explorer Sveriges mest sal-
da vodka med nirmare en miljon sélda
flaskor per éar.

gﬁPLohnsg
GIN
-m;:l

Explorer Gin har destillerats pa pot-
still med riktiga enbdr. Ingredienserna
ar uteslutande ekologiska, och forut-
om enbdren sa ingar dven destillat av
korianderfrd, angelikarot, citronzest
och ingefdra. Explorer Gin dr en &kta
”Distilled Gin” vilket &r den hogsta
ginkvaliteten som dven kallas for ”Lon-
don Dry Gin”.

”- Gin ar basen i manga manniskors
favoritdrinkar och kan blandas pa oer-
hort manga satt, allt fran klassiker som
French 75 som hangt med i 6ver 100 ar
till moderna lemonadcocktails,” berat-
tar Caroline Grundstrom.

For att vara sa skonsam mot miljon
som mojligt sa kommer produkten
att buteljeras i PET flaska. Genom att
tappa Explorer Gin pa PET minskar ut-
slappen av vaxthusgaser med hela 45
procent och tillverkningsprocessen kra-
ver 23 procent lagre energiforbrukning
jamfort med glas.

SEMMELYRA

foto: Pressbild, Catarina Offe

Nu struntar vi i alla traditioner. Semlor siljs ndstan dret om och &dven klassiska
Tossebageriet har struntat i almanackan. Bade deras klassiska och den moderna
semmelwrapen sdljs direkt efter jul. Bredvid klassikerna ser nya skapelser da-
gens ljus bade avseende gulle och fyllning.

Broiche och wienerdeg eller smaksatt med saffran, choklad och lakrits med match-
ande fyllningar. Osétad bulle med syrad gradde och lGjrom. Kan det vara nat?

Modigast av alla dr kanske krégaren Pontus Frithiof som tillsammans med baga-
re Pelle Henriksson och koksméstare Andreas Edlund skapat Rossinisemlan som
bestar av den traditionella bullen fylld med spansk mandelmassa, perigordtryffel
och anklevermousse, rikligt toppad med riven tryffel. ”Vi lanserar Rossini-semlan
med glimten i 6gat och som en reaktion pa alla markliga versioner vi sett de
senaste aren, Den &r ett forvanansvart smaklig”, sager Pontus Frithiof. Daremot
tycker Pontus att vi ska varna om vara sasonger och gastronomiska almanackan.
Sa det géller att passa pa att lyxnjuta av tryffelsemlan medan tid ar.
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MATHIAS NYA

| december stingde Mathias Dahlgren Matsalen p& Grand Hétel och i februari
Oppnade han Rutabaga. Har ska Mathias bygga upp sin vision om ett nytdnkande
gront kok med vegetariska rdtter i varldsklass och som med fritt spelrum vdlkom-
nar varldens alla smaker.

”Jag drivs av att skapa nya upplevelser och har langtat efter att blicka in i fram-
tiden tillsammans med nya och gamla gdster”, sager Mathias. Alla forutsattningar
finns har och nu, rdvarorna, kunskapen och intresset.

Stérre delen av menyn bestar av ratter som kan delas, kombineras eller atas var
for sig fran saval hela varldens matkulturer som nya smaker och innovationer. |
motet mellan kocken och bartendern har ocksa en ny typ av drinkar tagits fram.

Restaurangen har en varm och levande. Genom hela Rutabagas koncept gar en réd
trad av modern lyx, kvalitet, tillgédnglighet och flexibilitet

PS. Rutabaga &r en internationell bendmning pa kalrot. Kalroten &r en av fa svens-
ka ravaror som etablerat sig runt om i varlden, inte for inte heter den swede pa
engelska.

SVERIGES MEST SALDA
ALKOHOLFRIA OL BLIR
ANNU GRONARE

Allt fler svenskar véljer alkoholfritt
bade pa restauranger och hemma, vil-
ket har lett till att forsaljningen av al-
koholfria alternativ 6kat markant. Nu
blir det gronare d@n nagonsin att valja
alkoholfritt nar Carlsberg konverterar
Sveriges mest salda alkoholfria 6l —
Carlsberg Non Alcoholic — till ekolo-
gisk.

Svenskarnas intresse for alkoholfritt
ol &r storre dn nagonsin; forsiljningen
pa Systembolaget har 6kat med hela
66 procent de tva senaste aren. Med
O6lboomen som svept dver Sverige har
dven intresset for 6lets innehall blivit
allt storre — var tredje svensk viljer
att kdpa ekologiskt ndr alternativet
finns*.

Nu blir det alkoholfria valet gronare
dn nagonsin nar Carlsberg konverte-
rar landets mest salda alkoholfria ol,
Carlsberg Non Alcoholic, till ekologis-
ka Carlsberg Non Alcoholic Organic.
Genom bytet kommer drygt var tredje
alkoholfri 6l som sdljs i Sverige att
vara ekologisk.

- Det fina med 6l &r att smaken inte
sitter i procenten, och vi ser att med-
vetenheten kring smak och innehall
har o6kat ndr det kommer till 6l. Allt
fler konsumenter vill dricka bade al-
koholfritt och ekologiskt, darfor ar vi
glada over att nu kunna kombinera
det grona med det alkoholfria, sa-
ger Karin Atterfors, ansvarig for 6l pa
Carlsberg Sverige.
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TEGELBACKEN | ROSENROTT

Krogen ligger mitt i korsningen vid Sheraton lokalerna som tidigare hyste Stock-
holms forsta japanska krog Seikoen, Den turkos-rosa-lila inredningen ger lon for
modan fér den som vagar kryssa bland bilar och bussar. Att mysa i inredningen
ar den forsta upplevelsen. Darefter kommer Masterkocken Markus Aujulays egen
feelgoodmat av en helt ny dimension som later sig inte beskrivas sa latt. Den
ar helt enkelt annorlunda @n det mesta pa menyerna just nu och maste provas.
Tidigare arets kock Tomas Diederichsen ar koksmaéstare, ytterligare en garanti for
en god upplevelse. Viner dr lika omsorgsfullt utvalda som maten och tillsammans
med servicen dr detta helt klart en favoritkrog som inte foljer nagra trender eller
bara sina egna skulle man kunna sdga.

PENNY & BILL

Antligen har Stockholms forsta gastro-
bar, Penny & Bill, dppnat. Luxrestau-
ranger och Henrik Norstrom star for
detta nya favorittillhall. Har star kockar
och bartendrar sida vid sida och sam-
arbetar for att servera nya spannande
matupplevelser. Hdr serveras mellan-
ratter och goda cocktails. En foodtail
dr ett utmadrkt satt att starta kvallen
med. Rdtterna kommer fran rawbar en
eller grillen och hér finns nagot for alla,
kallt, varmt, grénsaker, fagel, fisk, skal-
djur och kétt.

PARADEN LEVER UPP IGEN

Biografen Paraden i hornet Valhallava-
gen/Erik Dahlbergsgatan i Stockholm
invigdes 1932 och var den sjdlvklara
knytpunkten fér néjen p& Ostermalm.
I manga ar stod lokalerna tomma
men nu har filmen bytts ut mot mat
och dryck men bioandan lever vidare.
Prestigelos service och stor flexibilitet
ger en trivsam upplevelse i stimmig
kvarterskrogmiljo, med liv i varje horn,
dven i trappan eller pa balkongen och
titta in i det dppna koket. Har finns
mikrobrygd 6l och smarétterna &r in-
spirerade av Sydeuropa. Men man kan
dven dela pa en helstekt svensk bond-
fagel vid det stora familjebordet.

GE DIG SJALV ELER EN GOD VAN EN PRESENT SOM RACKER HELA 2017

Prenumerera pa Fine Dining & DESIGN 2017 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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SYSTEMBOLAGETS

Dryckesauktioner
varen 2017

Systembolaget g¢enomfor
dryckesauktioner online.
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16-17 MAJ

12-14 JUNI

Mer information pa
systembolaget.se/dryckesauktioner

SYSTEM
BOLAGET



http://www.systembolaget.se/dryckesauktioner

FINE DINING & DESIGN

ORGANISERAD GASTRONOMI...

AV CARL WACHTMEISTER, BAILLI DELEGUE SVERIGE (ORDFORANDE) CHAINE DES ROTISSEURS

DET BRUKAR JU SAGAS ATT VI SVENSKAR AR ETT FORENINGSFOLK. DET SPELAR EGENTLIGEN INGEN STORRE ROLL VAD DET HAND-

LAR OM - DET FINNS EN FORENING FOR ALLT.

jalvklart for politik och kultur.

Vi har allskdns intressen som
motor, miljo, natur, segling, idrott
och en hel drds annat. Man kan
ocksa organisera sig nar det gal-
ler ens boende eller jobbet. Varfor
inte ocksa slakt och familj, bal-
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longflygning eller djuphavsdyk-
ning, kanske Titanic eller som sagt,
i princip vad som helst. Sjalvklart
gdr det da ocksd att organisera
sig ndr det galler mat och dryck.
Det finns mangder med klubbar
och sallskap som har som storsta
intresse att fordjupa sig just i god
mat och dryck. Eller bade delar.

->
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DET FORSTA ARTALET
AR SA ATT SAGA
URSPRUNGET MEDAN
DET ANDRA NYSTARTEN,
RENASSANSEN. DET
HANGER IHOP.

Det kan ocksa vara att sla vakt om,
eller kanske foradla och utveckla
ndgon ravara eller produkt. Eller
foreteelse eller tradition. Det finns
nagot for alla. En del kombine-
rar olika delar. Det kdnns oavsett
tryggt att man kan hitta sjalsfran-
der inom det mesta och det ock-
sa for oss som gillar god mat och
dryck. Och som dessutom garna
gor det i organiserad form. Till den
gruppen hor undertecknad. Som
ni sakert forstar ar jag organiserad
aven om min fru dock ibland hav-
dar motsatsen. Till en borjan lite
lattare for att med tiden bli mer
och mer. Upp Over 6ronen. Det blir
sa ibland. Intressena varierar och
gar upp och ner. Just det har har
hittills bara gatt upp...

Navél, vad mande da malet for
detta mitt stora intresse vara? Ni
kanske har noterat den pa framsi-
dan av Fine Dining? Eller pa en av
sidorna i tidningen? Loggan. Eller
vapnet. Chaine des Rotisseurs. Ok,
tanker ni, vad &dr da detta? Och sa
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klart, det kommer vi till nu. Nam-
net? Hur det hela borjade? Man
kan ta den langa eller korta varian-
ten, eller en nagonstans i mitten.
Forsoker att ldgga den nagonstans
mellan mitten och den korta. Om
man snabbt tittar pd vapnet kan
man latt forledas att tro att ndgot
borjade ar 1248 for att sluta 1950.
Det brukar vara s3, ett start- och
ett slutdatum. S skulle det kunna
vara har ocksd men det ar inte rik-
tigt sd enkelt. Det forsta artalet ar
sa att sdga ursprunget medan det
andra nystarten, rendssansen. Det
hanger ihop.

Vi borjar pad det senare drtalet. |
slutet av 1949 hade en av de mo-
derna grundarna, Jean Valby, fatt
tag i en fantastisk lammstek. Det
var inte helt 1att i Paris just dd men
man hade luckrat upp matranso-
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1960 GOTEBORG

CURNONSKY

neringarna och han hade lyckats.
Herr Valby var en sann van av god
mat dock kanske inte lika bra pa
att tillaga den. Fru Valby fick rycka
in och lammsteken tillagades till
perfektion. Dagen till dra hade han
ocksa bjudit in tva véanner. Eufo-
riska Over den utsokta lammste-
ken kom de tre vannerna fram till
att det behovdes en ny rorelse for
att framja kockkonsten. Detta inte
minst med de stolta franska tra-
ditioner som fanns pa omradet.
Dessa som ocksa hade forsamrats
betydligt under det senaste kriget.
Varlden var helt enkelt pa vdg at
fel hall nar det kom till gastrono-
mi och kokkonst. Det foreslogs att
den nya organisationen skulle vara
baserad pa enkel och lattsmalt
matlagning (den ena av vannerna

13

var ldkare med specialomrade just
pa matsmaltning...) med grunden
i stekt och grillat kott. Arbetet med
den nya organisationen pabdrja-
des genast.

Ytterligare tva personer bjods in.
Det blev tva yrkesmadn, en av dem
var den siste tillverkaren i Paris
av klassiska rotisserier och den
andre en valkdnd kock med flera
restauranger. Pasken 1950 vid en
middag pa restaurangen Auberge
de la Truite, pa den fashionabla
gatan rue Faubourg Saint-Honoré
bildas sa det moderna Chaine des
Rotisseurs. Syftet var bland annat
att framja idealen fran det gamla

->
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MEMERE

gillet Rétisseurerna som upplostes
i samband med den franska revo-
lutionen i slutet av 1700-talet. Gil-
let med sina rotter sa langt tillbaka
som 1248 darav detta artal i vap-
net. Ambitionen var ocksa att ver-
ka for att sammanfora proffs och
amatorer vilket symboliseras av de
tva kedjorna. Proffsen deninre och
amatorerna den yttre. Bada bero-
ende av varandra. Den centrala
delen av vapenskolden ar den som
gillet tilldelades av franska kungen
i borjan av 1600-talet. Tva korsa-
de stekspett kompletterade med
fyra spacknalar. Man bestamde sig
ocksa for att man skulle vara ett
ordenssallskap. Mer om det strax.
Det viktigaste dock, det moderna
Chaine des Rétisseurs var bildat.

| takt med att man blev mer kan-
da spreds ocksa sallskapet utanfor
Frankrikes granser. Till Sverige kom
det bland annat tack vare Tore
Wretman 1959. Idag lite mer an 50
ar senare lever Chaine vidare bade
i Sverige och internationellt. Inter-
nationellt finns vi i Gver 80 lander.
Dock ar man Frankrike trogen i
flera avseenden. Franska och eng-

]
o

B
u
TORE WRETMAN O BIRGITTA HANSSON

TILL SVERIGE KOM DET BLAND ANNAT TACK VARE

TORE WRETMAN 1959

elska ar de officiella spraken, hég-
kvarteret ligger i Paris, ordféran-
den, Presidenten, maste alltid bo i
Frankrike. Vederborande behdver
dock inte vara fransk medborga-
re. Alla internationella arsmoten
maste ocksa hallas i Frankrike. Till
det kommer ocksa en médngd fran-
ska ord i reglementen, grader med
mera. Som tur dr, for en del av oss
i alla fall, finns inget krav pa fran-
ska sprakkunskaper. Det far man
plocka upp allt eftersom.
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| Sverige finns Chaine represente-
rat 6ver hela landet allt fran Norr-
botten till Skane. Ett tiotal lokala
avdelningar, sk Bailliage, star for
verksamheten under Gverinseen-
de av en nationell ledning med en
sk Bailli Délégué som ordférande.
Det &r for ovrigt en roll underteck-
nad har férmanen att inneha for
tillfdllet. Chaine védxer men i lugn
takt. I varlden finns drygt 25 000
medlemmar varav ca 7 000 &r yr-
kesman. | Sverige ar vi drygt 600
medlemmar varav en femtedel
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proffs. Chaine dr med andra ord
ett bra natverk for den som har
tid och lust att engagera sig inom
gastronomi.

Som namndes ar Chaine ocksd
en orden. Kanske dock en nagot
mindre formell sddan. For att en
medlems officiella tiderdkning ska
paborjas maste man bli indubbad,
introniserad. Det gors helst med
stekspett men ocksd en uppsjo
andra olika svard och liknande till-
hyggen férekommer. Man svar dar
ocksad i samband med ceremonien
att vara trogen och respektera den
arliga kokkonsten och behandla
alla medlemmar med vanskap.
Alla medlemmar far ett tjusigt or-
densband man bar vid olika till-
fallen. Det ar en kedja med vart
vapen pa tygbotten. Fargen pa
bandet och vilken kedja man har
bror framst pa vilken roll man har.
En ordférande har t ex ett gront
band, en styrelsemedlem ett blatt.
Ar man proffs finns alltid orange
med pa bandet. Man kan ocksa se
om man jobbar i kdket, matsalen,
med drycker eller med hotell. Det
blir en del att lara sig om man vill
halla koll pa allt. De flesta lagger
nog ambitionen pa en mer modest
niva. Tillfallet dar man far sitt band
kallas for ett kapitel, ett Chapitre.
Helst har man ett stort sadant, ett

AMBITIONEN VAR OCKSA ATT VERKA FOR ATT

SAMMANFORA PROFFS OCH AMATORER VILKET

SYMBOLISERAS AV DE TVA KED]ORNA Grand Chapitre, som pégér under
ett par dagar, forslagsvis en helg.

15
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| borjan av 60-talet bildades ock-
sa en sarskild del for de medlem-
mar som har ett storre intresse for
drycker @n den “normale” med-
lemmen. Darmed inte sagt att alla
ovriga medlemmar inte ar intres-
serade av drycker. Tvartom. Dock,
har ligger intresset pa en annu ho-
gre nivd. Denna sarskilda del i or-
den, Ordre Mondial des Gourmets
Dégustateurs, forkortas OMGD och
kallas nédgot forenklat for Mondia-
len. Malet ar att verka for uppskatt-
ning, gladje, kompetens och kun-
skap av viner, destillerade drycker,
ol, vatten och allt annat man kan
dricka. Det senare inte minst for att
Chaine ocksa finns i lander dar al-
kohol ar forbjudet. Som medlem i
Mondialen dubbas man in med en
del av en vinstock. Man har ocksa
egna aktiviteter som olika prov-
ningar, resor, middagar och myck-
et mycket mer. | Sverige &r vi precis
i startfasen av Mondialen. Av olika
anledningar har det dréjt. Det for
att andra organisationer som t ex
Munskdnkarna har en stark stall-
ning har. Det géller da for Chaine
att komplettera snarare an konkur-

A Mg
L Al

rera. Manga medlemmar i Chaine
ar ocksd med i andra dryckessam-
manhang.

En bit in pa 2000-talet bildades
Chaines egen valgorenhetsdel -
ACCR - Association Caritative de la
Chaine des Rotisseurs. Tanken ar
att det alltid ar enklare att hjdlpa
och stédja pa omraden dar man
sjalv ocksa ar engagerad. Hjalpen
ar fokuserad pa mat. Allt ifran att
hjalpa olika skolor och andra in-
rattningar att bygga riktiga kok
och utbilda sin personal. Ett stort
fokus finns ocksa pa att ge ung-

domar i utsatta omraden en ut-
bildning inom mat som sedan kan
leda till ett jobb. Ett bra exempel
har ar kockskolan IKUSASA i Syd-
afrika dar med ndgot undantag
samtliga elever allt sedan skolan
grundades for ndgra ar sedan fatt
jobb. Projekt finns ocksa i Sydame-
rika, Afrika och Europa.

Det finns forstas ocksa fler organi-
sationer med fokus pad mat, dryck
och gastronomi. Alla med lovvar-
da syften och dito verksamhet. Det
som mojligtvis skiljer just Chaine
fran den Overvdgande delen av

16
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ETT STORT PLUS AR ATT MAN SOM MEDLEM,
OAVSETT VAR, HAR MOJLIGHETEN ATT VARA MED PA
VAD SOM HELST, NAR SOM HELST OCH VAR SOM
HELST DAR CHAINE FINNS.
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alla dessa ar var internationella
pragel. Ett stort plus ar att man
som medlem, oavsett var, har moj-
ligheten att vara med pd vad som
helst, nar som helst och var som
helst dar Chaine finns. Sa lange
det finns plats sa klart. For den
som gillar att resa finns det alltsa
en del att gora. Med verksamhet i
sagda 80 lander hander det alltid
nagot nagonstans. Bara att packa
vaskan alltsa. Vare sig det ar i Tall-
berg, Abo, Venedig, Kapstaden,
Las Vegas, Hong Kong eller Cock
Islands. Det som mojligtvis finns
att anféra pa minussidan ar att det
kostar en del att dra runt adminis-
trationen for séllskapet. En del av
medlemsavgifterna man betalar
oavsett land gar till hogkvarteret
i Paris.

Det gor att Chaine ofta kostar nag-
ra kronor mer an ovriga jamforba-
ra organisationer i de lander man
verkar. Samtidigt gar det egentli-
gen inte heller att jamfora rakt av.
En del av det man vill ha ar just det
internationella sasmmanhanget och
gemenskapen. Ungefdr som ett
gastronomins Rotary.

Fordelar med ett medlemskap,
forutom den internationella biten,
ar sa klart alla de evenemang som
finns pa hemmaplan. Det finns
ocksa tidningar som ingar plus
som tidigare ndmnts det fantastis-
ka natverket. Detta bade for proffs
som amatorer. Dar kan bland an-
nat ndmnas en intern jobbmark-
nad for vara proffs. Sist men inte
minst arrangerar ocksa Chaine en
kock- och en sommeliertavling
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MED AREN HAR VAR
VAPENSKOLD OCKSA
BLIVIT SYNONYMT MED
HOG KLASS OCH GOD
KVALITET AVSEENDE MAT
OCH RAVAROR.

for yngre formdgor. For véra unga
kockar galler att man inte far ha
fyllt 27 ar for att delta. Man kva-
lificerar sig forst i en nationell ut-
tagning dar den som vinner gar
till en internationell final i nagot
av alla lander Chaine verkar. Den
kan vara i Australien, USA, Kina,
Ungern eller varfor inte Finland.
Det varierar fran ar till ar. Uppgif-
ten ar att frdn en hemlig sk Black
Box tillaga en treratters middag.
Allt fran receptskrivning, koksar-
bete till presentation. For de unga
sommeliererna galler samma sak
med nationell uttagning och en in-
ternationell final. Har ar man dock

18

ung ndgot langre och 35 ar galler
som aldergrans. | Sverige har vi an
sa lange bara kocktavlingen som
arrangeras under namnet Arets
Unga Kock. F6r manga av de unga
proffsen ar det ocksa en start pd en
framgangsrik tavlingskarriar. For
att vara med madste man inte vara
medlem dock behéver man jobba
pa en restaurang dar det finns en
professionell medlem av graden
Maitre. Med aren har var vapen-
skold ocksa blivit synonymt med
hog klass och god kvalitet avseen-
de mat och rdvaror. Vdra proffs far
en skold att satta upp utanfor sin
restaurang eller hotell. Den sym-

->
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boliserar just detta - hég klass och
kvalitet. Chaine betygsatter inte
restauranger som sadana men for
att vara medlem galler att man
maste halla mattet. Annars plock-
as skolden ner.

Med ett stort engagemang ar det
ibland svart att veta nar man ska
sluta. Jag har sakert redan passerat
den gransen. Hoppas dock att just
var variant pa organiserad gastro-
nomi, Chaine des Rétisseurs, fatt
en ndgorlunda genomlysning. Sa-
kerligen har jag i upphetsningen
glomt en hel del som jag kanske
far nojet att aterkomma till. Vem
vet. Snarare konstigt om sa inte
var fallet. Skulle det vara sa att na-
gon av er som laser detta tycker
det later intressant sa ar ni mer an
vdlkomna att hora av er. Vi valkom-
nar garna fler medlemmar i var
gemenskap. Det finns mycket mer
att beratta. Tycker ni om god mat,
goda drycker, att resa och traffa
likasinnade 6ver hela varlden? Ja,
da ar Chaine nagot for er. GIomde
ocksd att ndmna att vi som regel
inte pratar varken politik eller reli-
gion ndr vi traffas. Vi later gastro-
nomin tala istallet...

TYCKER NI OM GOD MAT, GODA DRYCKER, ATT RESA OCH TRAFFA LIKASINNADE
OVER HELA VARLDEN? JA, DA AR CHAINE NAGOT FOR ER.
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Jfine wine

Producer of the Year

RIESLING
KIRSCHGARTEN GG

Artikelnummer: 71267-01
Pris: 299 kr (frdn 1 mars)
Volym: 75 cl

Alc.Vol.: 13,0

Essn
KIRSCHGARTEN

BrovVin  pms

www.bravin.

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.
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COPYRIGHT: NOBEL MEDIA AB 2016, PHOTO DAN LEPP

SAYAN ISAKSSON OCH DANIEL ROOS FICK ARAN ATT SKAPA ARETS TOPPHEMLIGA MENY TILL NOBELBANKETTEN. BADE SAYAN OCH
DANIEL HAR VARIT MED FORR OCH KAN NU FORBEREDA SIG PA ETT BATTRE SATT.

Orra aret sov Sayan inte en

blund fére Nobeldagen. | ar
kan bada hinna njuta av den unika
upplevelsen att fa laga den mest
beromda middagen i varlden till
1350 gaster. "Tusen gaster dter och
fyrahundra miljoner manniskor tit-
tar pd” har Carl Jan Granqvist fyn-
digt uttryckt det. Over fyrtio kock-
ar deltar i matlagningen. Sayan
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I AR KAN BADA HINNA NJUTA AV DEN UNIKA UPPLEVELSEN ATT FA LAGA DEN
MEST BEROMDA MIDDAGEN | VARLDEN TILL 1350 GASTER.

och Daniel tycker bada att de kom-
mit ndrmre varandra i ar. Alla ratter
kompletterar varandra bdttre an ti-
digare. Sayan kunde dock ha tankt
sig en helt vegetarisk meny men
den tiden kommer kanske. Nobel-
kommitténs tva gastronomiska
ledare, kockarna Fredrik Eriksson
och Gert Klotzke, foreslar lampliga
kockar och konditorer redan i bor-
jan av aret. Tre menyforslag presen-
teras och tva avdem har lagas upp
for avsmakning till den slutgiltiga
menyn.

Fran den 11 december varje ar
kan Nobelmenyn inklusive bade
mat och dryck bestéllas pa Stads-
huskallaren. Den avnjuts pa No-
belservisens tallrikar och drycker-
na dricks ur Nobelglasen. Battre dn

MENYN:

Kolbakad havskrafta och kammussla
med nasslor, ramslok och syltade vinterapplen

Vaktel fran Norrby Sateri med svart vitlok, purjoloksaska,
bakade jordartskockor, bevarade svampar, senapsfro
och jus pa rostade kycklingskinn

Hjortronsorbet, misosmulor
och friterat rispapper
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Nyanserad, kryddig doft med fatkaraktar, inslag av
plommon, hallon, vitpeppar, choklad,
kanel och mynfta.

4

Aftonbladet

b% [John Platter Guide 2017: 4.5 Stars]
OLDENBURG [Tim Atkin SA Report 2016: 91 Points]
VINEYARDS [SA Top 100 Wines: Double Platinum,
Best in Class ] '
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—— FY N D! Boras Tidning

Oldenburg Syrah 2013, Sydaolika, 750mi, Pris 180, Art ne 2008, alk 14,55 www.viniase

Alkohol kan
skada din halsa
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SAMLING | LYON

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, PRESSBILD

I JANUARI VARTANNAT AR SAMLAS ALL VARLDENS KOCKAR OCH ALLA ANDRA | MATBRANSCHEN FOR ATT OVERVARA VARLDENS MEST
PRESTIGEFYLLDA MATLAGNINGSTAVLING. BOCUSE D"OR STARTADES AV STJARNKOCKEN PAUL BOCUSE 1987 OCH HAR ALLTSA FIRAT
30-ARSJUBILEUM.

fter uttagningar bade i hem-

landerna och semifinaler, for
Sveriges del i Budapest forra dret,
samlas 24 kockar till detta Kock-Vm
som under dren har vuxit till en stor
fest for hela branschen. "Alla var dar
dar”. Tvatusen personer pa lakta-
ren och fullt hdll igdng. | tdten i den
svenska publiken pa over hundra
personer star Prins Carl Philip med
den svenska flaggan i topp.

SVERIGES REPRESENTANT ALEXANDER SJOGREN
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»ALLA VAR DAR DAR”. | TATEN | DEN SVENSKA PUBLIKEN PA GVER HUNDRA
PERSONER STAR PRINS CARL PHILIP MED DEN SVENSKA FLAGGAN | TOPP.

> FINALE =2

B eocussoor

Sveriges representant Alexan-
der Sjogren hade i Stockholm
ett traningskok pa Grona Lund.
Stockholmsmadssan hade byggt
en exakt kopia av tavlingskoket
i Lyon s& Alexander och hans
medarbetare kunde alltsa tra-
na i skarpt lage, rékna alla steg,
lagg upp logistiken och fila pa
varje moment. Och ingen har
nog tranat sa mycket som Alex-
ander.

Reglerna runt tavlingen ar
manga och komplicerade och
andras varje ar. Vilka ravaror
som ska anvandas publiceras
i omgangar. Pa den kravande
fatpresentationen gallde Bres-
sekyckling och skaldjur. Tall-
rikspresentationen var for forsta
gangen i historien en helt ve-
gansk ratt. Ett basutbud av 6ver
hundra rdvaror fanns att valja
mellan. "Det ar en utmaning

att fa det djup i smakerna som
annars kommer fran animalier’,
sager Alexander. Nagra lyckliga
avsmakare kunde @nda konsta-
tera att den veganska ratten
hade bade djup och smak. Att
Bocuse véljer en vegansk tav-
lingsratt betyder mycket. "Det
ar fantastiskt, en stor férandring
som varit pa gang lange. Nar
Bocuse d'Or tar steget da forstar
kockvarlden vad som galler.
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HELA 25 % AV BEDOMNINGEN LAGGS PA HUR DEN NATIONELLA IDENTITETEN
UTTRYCKS OCH ALEXANDERS MATRATT LIKNAR EN SKOGSPROMENAD | SVERIGE

Hela 25 % av beddmningen
laggs pd hur den nationella
identiteten uttrycks och Alex-
anders matratt liknar en skogs-
promenad i Sverige, tallriken ar
omringad av mossa med chips
som liknar néver, fonsterlav och
svamp.

Till Alexanders hjalp fanns com-
min Hampus Risberg och Jonas
Lundgren var den allestades
narvarande och ideligen pep-
pande coachen som ansvarar
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for klockan och utan att fysiskt
fa ingripa ser till att allt & kom-
plett. Henrik Norstrém ar pre-
sident i Svenska Bocuse d'Or
Akademin och har foljt Alexan-
der hela vagen. Bdde Jonas och
Henrik har egen tavlingsvana
fran Bocuse.

Sverige lottades forst ut och i
kok ett och igen atervdando. "Det
ar bara att satta pa robotlage for
tavling’, sager Alexander. Sedan
fick den svenska gruppen vanta
ett helt dygnpa resultatet som
blev en sjundeplats for Alexan-
ders del. “Det kanns fordjavligt”,
sager Alexander Sjogren arligt.



"For djavligt. Inte bra. Jag vet
inte vad jag ska sdga. Vi ville
upp pa pallen. Vi holl inte igen,
vi satsade allt’, sager Alexander
Sjogren. Alexander hade blivit
glad for en pallplats. "Nu blir
det inte fler gdnger’, avslutar
han. Dock blev det en pallfest
for Norden. Som tvda Norge,
ofta prisad i Bocuse-samman-
hang och det land som vunnit
tavlingen nast flest gdnger, kom
tvaa och helt ovantat gick bron-
set till Island och kocken Hinrik
Larusson. Att USA skulle kamma
hem segern var inte helt ovan-
tat. Laget var favorittippade och
vinsten var inte ofortjant. USA
gjorde bra ifran sig. Trots att
arets tavling inte var den mest
lyckosamma har Sverige genom
aren kammat hem sex medaljeri
tio tavlingar och sakert kommer
nagon hugad kock att eftertra-
da Alexander om tva ar igen. Att
deltaiBocuse ar viktigt, "vi lyfter
den svenska gastronomin, vi for
den ut i vérlden sa att varlden
kommer till Sverige”, sager Ma-
thias Dahgren. Och Stockholm
ar den mest prisbelénta staden
i varlden! Det nil
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»DET AR BARA ATT SATTA PA ROBOTLAGE FOR TAVLING”, SAGER ALEXANDER.
SEDAN FICK DEN SVENSKA GRUPPEN VANTA ETT HELT DYGNPA RESULTATET SOM
BLEV EN SJUNDEPLATS FOR ALEXANDERS DEL.
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Pa samma arena i Lyon var dven
Coupe de Monde de la Patisse-
rie och det var tredje gangen
ett svenskt konditorlandslag
deltog. Temat for arets tavlings-
bidrag ar Fashion och samtliga
komponenter som laget skapar
under tavling andas mode och
estetik med en feminin kansla.

"I detta VM ar det svenska la-
get unika med tvd kvinnliga
tdvlanden, nagot som vi tror
praglar bdde vart satt att tavla
och vart bidrag’, sdger Maria
Grave, lagmedlem och ansvarig
for sockerskulpturen och chok-
ladtartan”. Under tavlingens tio
timmar ska laget skapa en chok-
ladskulptur, en sockerskulptur
och en isskulptur, alla 6ver me-
terna hoga och isskulpturen
utskuren ur 220 kilo is. Femton
desserter, tre chokladtartor och
tre fruktglasstartor ingar ocksa.

28

Svenska  Konditorlandslaget
hamnade pa plats 11 av 22
tavlande nationer med temat
“"Fashion” och vann dessutom
pris for bdasta innovation. Det
franska laget tog hem guldet
foljt av silvermedaljorerna Ja-
pan och bronsmedaljérerna
Schweiz. "Vi ar sa otroligt nojda
och glada med vér prestation
idag. Att ater igen befinna sig
pa den har tavlingsarenan med
varldens bdsta konditorer &r en
oférglomlig upplevelse”, sager
Tony Olsson, lagledare for det
Svenska Konditorlandslaget. "Vi
fick mycket positiv feedback for
vara smaker, helheten pa bor-
det, temat, vart arbetssétt och
aven det faktum att vi hade tva
kvinnliga tavlanden. Ett kvitto
pa det ar priset for basta inno-
vation”. Coach Martin Isaksson
instammer till fullo. Det franska
laget tog hem guldet foljt av
silvermedaljorerna Japan och
bronsmedaljérerna  Schweiz.
Nu har laget visat upp sig i in-
ternationella sammanhang och
fler gdnger lér det bli.
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TRENDSETTER

GLOBAL
COMMUNICATION

+46 707 94 09 87
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http://www.trendsetter.se
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KOCKRAPPORTEN 2017

FOTOGRAF: SANDRA BIRGERSDOTTER EK

I KOCKRAPPORTEN 2017 SPAS ETT MER OPPET OCH GRANSOVERSKRIDANDE FORHALLANDE TILL MAT. MOTEN MELLAN MANNISKOR
OCH OLIKA SORTERS KOK, RAVARA OCH RESTPRODUKT SAMT EN VIDARE SYN PA HALSA SAMMANFATTAS | BEGREPPET MULTIMAT.
ARLA HAR TOLKAT UTVECKLINGEN I FYRA TRENDER OCH LATIT NAGRA AV LANDETS MEST FRAMSTAENDE KOCKAR SKAPA RECEPT
UTIFRAN DESSA. MULTIMATKULTUREN VALKOMNAS AV SVENSKARNA.

rets Kockrapport handlar om

mangfald och méten mellan
manniskor. Vi bad darfor vara kock-
ar att ta hjalp av nagon som inspi-
rerar och utmanar dem antingen
vad galler teknik, bakgrund eller
matfilosofi. Det resulterade i span-
nande moten, mycket matgladje
och tolv nya recept med multimat,
sager Inger Myresten, marknads-
chef pa Arla Foodservice.

- B g
108 HiCIH E NIRRT A
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https://kund.arla.se/aktuellt/evenemang/arets-kock-sm-i-professionell-matlagning/kockrapporten-2017/
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DEN SVENSKA BAKKONSTEN GOR INTERNATIONELL SUCCE OCH BEGREPPET
”FIKA” HAR ETABLERAT SIG | INTERNATIONELLA STORSTADER. DET SVENSKA
HANTVERKET GAR HEM BADE PA HEMMAPLAN OCH UTOMLANDS.
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| drhundraden har den svenska
matkulturen berikats av influenser
fran andra kulturer. Nu paskyndas
utvecklingen. Samtidigt som Sve-
rige blir mer mangkulturellt fort-
satter vi att hamta inspiration fran
vara resor och digitala fonster mot
omvarlden. | Kockrapporten 2017
har Arla sammanfattat utveckling-
en i fyra trender: svinnovation, ratt
utan etikett, sjalsosam kost och
matmakeovers.

STORT INTRESSE FOR MULTI-
MATKULTUREN

Som en del av rapporten har Arla
undersokt svenskarnas installning
till multimatkulturen. Resultatet
visar att atta av tio (79 %) vill for-
nya sina matvanor genom att in-
troducera nya smaker, influenser
eller tekniker fran andra varldskok
an det svenska. Att blanda influ-
enser fran andra kok i varlden gor
matlagningen roligare, tycker 83
procent.
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Sex av tio (63 %) tycker att sociala
medier ar en bra kalla till inspira-
tion for nya matratter och smak-
kombinationer fran andra delar av
varlden. En majoritet (56 %) soker
ocksa mer aktivt efter nya smaker
och influenser frdn andra varlds-
kok idag &n for fem ar sedan.

— Vid sidan av vara sociala kanaler
arkockar en stor kalla till inspiration
nar det kommer till matlagning. Sju
av tio svenskar (69 %) sager att de
blir modigare och sjdlva vagar pro-
va nytt i storre utstrackning hem-
ma om de har testat nya ratter och
smakkombinationer pa restaurang-
er, sager Inger Myresten.

Nedan foljer en sammanfattning av
trenderna i Kockrapporten 2017.



SVINNOVATION

Att minska matsvinnet dr en av
de hetaste miljéfragorna. Uppfin-
ningsrikedom &r svaret. Trenden
svinnovation handlar om allt fran
foretag som tar fram &atbara for-
packningar till kockar som hittar
nya satt att ta vara pa hela rava-
ran. Kan tortillachips av 6verblivet
fruktkott fran juicetillverkning bl
det sjalvklara valet till fredagsta-
con? Svinnovation ger oss bade
multimat och multimaterial.

Svinnovation har tolkats av Jimmi Eriksson
(Arets Kock 2016, Lilla Ego) och Anders Isaksson

(kock pa svenska konsulatet i New York).

RATT UTAN ETIKETT

Brunch, eller den svenska varian-
ten frunch, har lange varit en om-
tyckt blandmaltid. | den engelsk-
sprakiga varlden talar man ocksa
om "brinner’, frukostmat till mid-
dag, och "linner”, mat mellan lunch
och middag. Aven i Sverige suddas
granserna ut. Restauranger har
borjat servera brunch hela dagen
och traditionella mattider och va-
nor blir mindre viktiga. Multimalti-
derna luckrar upp konventionerna
och det blir mindre viktigt att satta
en etikett pa det vi ater.

Rétt utan etikett har tolkats av Saori Ichihara

(Esperanto) och Elias Eriksson (Woodstock-

holm).
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SJALSOSAM KOST

Halsotrenden &r har for att stan-
na men den tar sig nya former.
En 6kad medvetenhet gor att vi
fortfarande vill dta mer gront och
undvika tillsatser. Samtidigt vaxer
en motrorelse fram mot &verdri-
vet hdlsosam kost och pekpinnar.
2017 ater vi for kropp och sjal och
utgar hellre fran vart eget valma-
ende an foljer en strikt diet.

Sjalsosam kost har tolkats av Lina Ahlin (Agrikul-

tur) och Kicki Olofsson (musikalproducent).

MATMAKEOVERS

De senaste dren har vi sett allt fran
hamburgare och kebab till korv
och 6l ompaketeras till gourmet-
versioner av sig sjalva. Den har
utvecklingen fortsatter med nya
och spannande matmakeovers
pa menyerna. Kockarna stylar om
med hjdlp av exklusiva ingredien-
ser och otippade ravaror fran varl-
dens alla kok. Blir sushipizza eller
misogrot morgondagens maste?



Vilken vardagsklassiker dyker upp
i lyxkostym harnast? Med en kom-
bination av fantasi och gediget
mathantverk tar kockarna sig an
populdra ratter och gor nyskapan-
de, gransoverskridande multimat.

Matmakeovers har tolkats av Peter J Skog-
strom (Arets Kock 2006, Smarta Kok, Mat &
Vin i Slottsparken) och Marie Skogstrom (Mat
&Vin i Slottsparken).

For Kockrapporten i sin helhet och samtliga
recept, vanligen besok:

www.arla.se/kund

For konsumentanpassade recept, besok

www.arla.se
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MISTER FRENCH BYTER MENY OCH INRIKTNING

MISTER FRENCH HAR SEDAN OPPNINGEN 2013 STOLTSERAT MED EN AV STOCKHOLMS BATTRE UTESERVERINGAR MED EN MAGNIFIK
SJOUTSIKT OCH MAN HAR SOM NAMNET ANTYDER, FOKUSERAT PA EN FRANSK GRUND | MATLAGNINGEN MEN AVEN SNEGLAT LITE
PA BRASSERIER | NEW YORK OCH LONDON.

nder hosten 2016 borjade

koksmastare Thomas Asberg
och Petter Viding jobba med en
Koncept- och menyférandring
som nu lanserats. Thomas och
Petters vision har varit att behalla
en fransk grund i menyn men nu
adderat och inspirerats av influ-
enser fran franska Indokina i allt
fran kryddning, smakbild, tillag-

->

36



FINE DINING & DESIGN

MISTER FRENCH HAR
HAMTAT INSPIRATION
IFRAN LAOS, KAMBODJA,
VIETNAM, SINGAPORE
OCH MAROCKO.

ning och servering. Den nya me-
nyn pd Mister French har hamtat
inspiration ifran Laos, Kambodja,
Vietnam, Singapore och Marocko.
Resultatet har blivit franska klas-
siker i en modern crossover med
nytankande smakkombinationer.

Det exklusiva utbudet av skaldjur
(vilket @r nagot av Mister French
signum) behalls och hdr kommer
man att jobba dnnu mer aktivt
med att enbart servera det absolut
basta pa marknaden i sasong fran
de mest exklusiva av leverantorer.
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Alla rétter pa menyn serveras en-
ligt devisen "sharing is caring’, sma
serveringar i mindre storlekar for
att alla kring bordet ska ha mojlig-
het att kunna prova olika smaker
och matrétter.

Mister French har ocksa introdu-
cerat en ny serveringsprocess, dar
gasten till viss del ar involverad i
matlagningen tillsammans med
kocken. Sma kolgrillar med la-
vastenar ar utplacerade pa borden
dar gasterna sjalva grillar sitt kott
eller fisk efter 6nskemal.




Malet har varit att skapa en fa-
miljar, avslappnad "hemma hos
kansla” dar gast, kock och servis till
storre del integrerar med varandra
och dar restaurangbesoket blir en
upplevelse.

"- Vi dr lite trétta pa konceptet for-
ratt, varmratt och efterratt. Vi tyck-
er det ar trevligt ndr ndgot hander
pa bordet och att man far nagot

FINE DINING & DESIGN

att samtala och enas kring. Idén
fick jag nar jag lagade mat hemma
med mina vanner och vi gjorde
tempura a'la minute. Dock maste
tilldaggas att gdsten ej ska behova
tillaga sin middag sjalv, utan avslu-
ta kottet och fisken och fa ta del av
processen’, berattar Thomas.

DOCK MASTE TILLAGGAS ATT GASTEN EJ SKA BEHOVA TILLAGA SIN MIDDAG
SJALV, UTAN AVSLUTA KOTTET OCH FISKEN OCH FA TA DEL AV PROCESSEN”,

BERATTAR THOMAS.
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EN EKOLOGISK
L] o
NYHET FRAN

-
L]

SYSTEMBOLAGETS ENDA
EKOLOGISKA CREMANT

ynd

DINA VINER
2015-10°

i

GOTEBORGS
POSTEN,

VEUVE AMBAL

CREMANT DE BOURGOGNE

VEUVE AMBAL CREMANT DE BOURGOGNE, ART.
PRIS ITI9, 750ML, ALK. 12%

Alkohol kan
skada din halsa
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http://www.vinia.se
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KRISTOFFER | FORSKINGRINGEN

TEXT: CATARINA OFFE

DET FINNS MANGA FRAMGANGSRIKA SVENSKA KOCKAR VARLDEN OVER, VISSA KANDA BADE BORTA OCH HEMMA, ANDRA INTE. EN
DOLDIS | SVERIGE MEN DESTO MER KAND “OVER SEAS” AR KRISTOFFER LUCZAK SOM SEDAN TIO AR ATERFINNS | MACAO. DAR
HAR HAN MED ENORM FRAMGANG ARBETAT MED DEN STORA CASINOMAGNATEN MELCO CROWN ENTERTAINMENT.

Kristoffer borjade som manga
andra pd samhadllsvetenskap-
lig linje i femtondrsdldern men
trivdes inte pa en enda flack. Det
var ju kock han skulle bli och trots
fordldrars protester och vanners
avradande hoppade han av for att
istallet ga en kockutbildning. Men
det var anda familjen som gav Kri-
stoffer kockidén, de har alltid jagat
och lagat mycket mat. Efter exa-
men blev det davarande populara

40

Kajplats 9 och klassiska Kallaren
Diana. Men inte sa ldnge, vid fyllda
nitton gav sig Kristoffer ut pa "Eu-
ropaturné” och sedan dess ar det
ett fatal som sett till honom. Men
visst fanns han pa ndgot satt med
i den svenska gastronomin. Kri-
stoffer och Gert Klotzke, ledare for
kocklandslaget pa 90-talet, bruka-
de skriva brev till varandra, innan
mailets tid alltsa.
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MED TYSKA SPRAKET | BAGAGET FANN HAN SIG VAL TILLRATTA OCH LARDE SIG
MYCKET GENOM DE TYSKA KOKSMASTARE SOM DOMINERADE PA MANGA AV DE
BASTA RESTAURANGERNA | EUROPA.
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Med tyska spraket i bagaget fann
han sig val tillratta och larde sig
mycket genom de tyska koksmas-
tare som dominerade pd ménga av
de basta restaurangerna i Europa.
Visserligen ofta den hdrda vdgen
men, som manga andra kockar
ocksa sager, till god nytta i fram-
tiden. Att vara val fortrogen med
den klassiska gastronomins grun-
der kan aldrig skada. Efter Europa
hdgrade Australien dit Kristoffer
emigrerade 1991. Ddr kom han for
forsta gangen ndra bade de rava-
ror som anvandes och framfor allt
de producenter som lag bakom.
Ett helt annat synsatt an vi hade
vid den tiden. Det kom att pragla
Kristoffers syn pa mat och matlag-
ning for all framtid.

Kristoffer verkar ocksa ha nasa for
att befinna sig pa ratt plats vid ratt
tid och med den hoga kompetens
som efterfragades. Salunda kom
han att fa inte bara ett, utan flera,
drémjobb. Efter Sheraton Mirage
Port Douglas Resort blev det ef-
tertraktade Chef de cuisine pa Oak
Room, Park Hyatt i Canberra och
det var nog inte en tillfallighet att
utmarkelserna ungefar samtidigt
borjade regna Over restaurang-
en. Fran Australien ar det "bara
ett stenkast” till Asien. Peninsula
i Bangkok och framfér allt Raffles
i Singapore ar ju varldsberomda
och dar aterfanns forstas Kristoffer.
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En utbildning vid Cornell Uni-
versity i USA tog honom vidare i
karriaren. Hans mentor visade pa
fler faktorer an den bdsta maten.
Kristoffer ldrde sig att hitta ratt
"touch points” for basta service
och gastupplevelser. Med dessa
nyfunna kunskaper var det dags
att dka dit dar varlden slutar. Por-
tugisiska Macao ar den dldsta ko-
lonin ndgonsin fran 1557 da portu-
giserna dok upp for forsta gangen
till 6verlamnandet till Kina 1999.
Macao var langt in pa nittiotalet
en liten by men det var har famil-
jen Lawrence bakom Melco Crown
Entertainment startade den forsta
casinoverksamheten. Man utoka-
de land, byggde 40.000 hotellrum
och gjorde Macau till védrldens ca-
sinoparadis med lyxhotell, shower
med varldsartister och restaurang-
er med mat av yppersta klass. Och
for alla restauranger kravdes en
overgripande Food and Beverage
manager som kom att bli Kristoffer
Luczak, vem annars.

Med imponerande skicklighet le-
der Kristoffer hundra restauranger
och tusentals medarbetare. Under
de tio ar som gatt har han hunnit
med fyra nydppningar av det mer
Overdddiga slaget, Crown Ma-
cau, City of Dreams Macau, City
of Dreams Manila och Studio City
Macau, och vem mer har belénats
med sju Michelinstjarnor fordela-
de pd fem restauranger.

-

KRISTOFFER VERKAR OCKSA HA NASA FOR ATT
BEFINNA SIG PA RATT PLATS VID RATT TID
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Borta i Asien har Kristoffer anda
haft en hemlandsanknytning.
Tillsammans med Stefano Ca-
tenacci gjordes for ett par ar ett
event under Skandinavien Design
Week i Hong Kong. For Stefanos
medféljande personal blev det
en upplevelse utdver det vanliga,
nagra fann sig sa val till rdtta att
de stannade, andra dkte hem med
nya ovarderliga erfarenheter. Med
kdnde toppkocken Bjorn Frantzén
gjorde han en Pop up restaurang,
fullt alla dagar och med femhund-
ra personer pa vantelistan, en slags
generalrepetition infor Bjorns nya
restaurang som nu éppnat i Hong
Kong och gér som taget.

Nojesutvecklingen i Macao fortgar.
Vérldens ldngsta bro ska byggas
mellan Hong Kong och Macou och
den nya flygplatsen ligger lampligt
precis mitt emellan. Den unga ki-
nesiska befolkningen utvecklas till
moderna, kunniga och hélsomed-
vetna konsumenter med pengar
pa fickan. Samtidigt bestdammer
sig Kristoffer for att lamna sin
framgdngssaga for nya utmaning-
ar. "Jag ar bara fyrtiosex och har
mer att ge’, forklarar han. Om nag-

ra manader gor han en nystart pa
ett annat gigantiskt casinoféretag
med Steven Wynn. Aven har som
restaurangansvarig. "Allt i Asien
handlar om mat’, sager Kristoffer.
| mellantiden befinner han sig pa
Garden Leave som ldter alldeles
underbart. Bland annat ingar lite
mer tid i den gamla grosshandlar-
villan i Stockholms skédrgdrd som
inkdptes for nagra ar sedan och ar
i behov av renovering. “Jag har ald-
rig hallit i en spik’, konstaterar Kri-
stoffer, men mahanda kan han bli
en lika duktig snickare som kock.
Det genuina hantverket binder ju
samman. "Och sd &r jag sa fascine-
rad av hur lugna vi blir i Sverige’,
avlutar Kristoffer det samtal vi fort
i en smattrande asiatisk hastighet.

Om ett halvar eller sa kan vi hélsa
pa Kristoffer i Singapore som blir
basen - eller ndgon annanstans i
varlden.

»OCH SA AR JAG SA FASCINERAD AV HUR LUGNA VI BLIR | SVERIGE”, AVLUTAR
KRISTOFFER DET SAMTAL VI FORT | EN SMATTRANDE ASIATISK HASTIGHET.
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AV PROFFS.
FOR PROFFS.

SPRAYA ENKELT MED KOCKSERIEN FRAN ARLA®



https://kund.arla.se/produkter/produktkunskap/kockserien-smor-rapsolja-spray/
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TALLBERGSGARDEN | TALLBERG

TEXT: CATARINA OFFE FFOTO: CATARINA OFFE, TALLBERGSGARDEN

JA, VAR SKULLE DEN ANNARS LIGGA. | TALLBERG MED SMEKNAMNET HOTELLBERG HAR UNDER LANGA TIDER SAMLATS ETT ANTAL
HOTELL OCH PENSIONAT. VID FORSTA ANBLICKEN VERKAR DE VARA FLER AN LOKALBORNA OCH SA OCKSA FALLET.

et bor tvahundra personer

har, fyrahundra fritidsboende
med egna stugor och hotellen har
tillsammans tusen baddar. Tallberg
eller "Thaellebaerghe” som det
gamla namnet frdn 1450 skrevs,
betyder “det tallbevuxna berget’,
ar en vacker by pd sluttningen ner
S mot sjon Siljan med magnifik ut-
- sikt och underbara solnedgangar
over vattnet aret runt. Till borjan av
forra seklet var Tallberg en vanlig

->
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TALLBERG FORVANDLADES
FRAN ”BONDBY” TILL
*TURISTBY”.

bondby med ett trettiotal gardar
med betande djur och manga bo-
fasta. Da jarnvagen kom upptdackte
fler den vackra byn och turistna-
ringen blev snabbt den framsta
inkomstkallan. Tallberg férvand-
lades fran "bondby” till "turistby”.
Att alla vill besoka Tallberg ar inte
konstigt. Tallberg ligger centralt i
Dalarna, néra till det mesta, med
en sagolik omgivning. Hotellen
ligger pa siljansstrandens slutt-
ningar och runt hotellen har sam-
lats hantverkare och konstnarer.
Deras verk tillsammans med byns
atmosfar utgor sjélva sinnebilden
om hur det ser ut i Dalarna. Trots
den stora turisttillstromningen har

orten bevarat en bra kvalitet, hant-
verkarna haller god klass, hemsloj-
den ar en av de basta och hotellen
putsar och fornyar och har en extra
omtanke om maten. Mitt i byn lig-
ger ett av Tallbergs minsta hotell
Tallbergsgarden vars restaurang
inte bara bjuder pd matupplevel-
ser utover det vanliga utan dven
en panoramisk och milsvid utsikt
Over "masarnas hav” Siljan.




Jerk Akerblad tillhér en av de tra-
ditionella gastgivarfamiljerna och
véxte upp pa Akerblads Gastgive-
ri som tidigare drevs av foraldrar-
na Arne och Christina Akerblad.
Jerk var familjens busfro6 men
lugnade sig nar han som sjudring
fick hanga med kokerskan Hilda
i koket. S& smaningom blev det
kockutbildning och jobb pa Stock-
holmskrogarna. Grand Hotel och
Grape D'Or, starten pa det nya
restaurangkoket i Sverige med
Gunnar Forsell, finns pa Jerks CV.
Gunnar blev dven Jerks larare. Ett
spannande uppdrag var nar Tore
Wretman erbjod Jerk jobb som fes-
tvaningschef pa Riche. "Jag trodde
inte jag skulle klara det men det
trodde Tore och nar Tore kallar sa
kommer man,” minns Jerk.

Att Jerk Akerblad liksom sina for-
aldrar skulle bli hotelldgare har va-
rit givet sedan barnsben.

1994 frvirvade familjen Akerblad
Tallbergsgarden som nu drivs av
Jerk och Carina Akerblad tillsam-
mans med barnen Claes och Jo-
sephine Akerblad. Gistfriheten
och karleken till gdster och mat

ligger i blodet och verksamheten
pa Tallbergsgarden har vaxt. “Forr
kunde vi vila upp oss under var och
host men nu finns det inga lagsa-
songer langre’, berattar Jerk. Vis-
serligen dr topparna fortfarande jul
och sommar men Tallbergsgarden
gastas aret runt. Varen och hosten
i Tallberg lockar med sina vackra
farger. Langre in pd den morkaste
arstiden kommer gaster som be-
héver muntra upp sig i morkret.

GASTFRIHETEN OCH KARLEKEN TILL GASTER OCH
MAT LIGGER | BLODET OCH VERKSAMHETEN PA

TALLBERGSGARDEN HAR VAXT.
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TALLBERGSGARDENS
FRESTANDE AFTERNOON
TEA BUFFE UPPDUKAD
MED SNITTAR, BAKVERK
OCH SCONES

Inte en lugn sekund alltsa. Efter en
promenad i den vackra bymiljén
star Tallbergsgdrdens frestande
Afternoon Tea buffé uppdukad
med snittar, bakverk och scones.
Lemon curd, vispad gradde, rort
smor och hemgjorda marmelader
ar givna tillbehor. De goda teerna
och ett kylt glas champagne bru-
kar gora bakverken @nnu godare.
Buffén star uppdukad i salongen
framfor brasan och det finns en
Overhangande risk att ata sig matt
innan middagen.
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Tallbergsgardens koksmastare
Tommy Johansson lagar all mat
frdn grunden och rdtterna kombi-
nerar recept fran Dalarna och an-
dra delar av Sverige med klassiska
matlagningstekniker - bade loka-
la, nationella och internationella.
Tommy lagger stort fokus pa ra-
varorna i den narliggande naturen
och matratternainspirerasavdera-
varor som sasongen erbjuder och
som finns for dagen. Vi stravar hela
tiden efter att i méjligaste man an-
vanda svenska ekologiska ravaror,
under vintersasongen med hjalp
av klassiska svenska matlagnings-
metoder’, sdger Jerk. N6t och flask
fran de lokala bonderna, nyfangad
farsk fisk fran svenska vatten, fars-




TOMMY LAGGER

STORT FOKUS PA
RAVARORNA | DEN
NARLIGGANDE NATUREN
OCH MATRATTERNA
INSPIRERAS AV

DE RAVAROR SOM
SASONGEN ERBJUDER
OCH SOM FINNS FOR
DAGEN.

ka gronsaker odlade i dalabonders
jordar, bar och svamp plockade
kring bygden, mjolk, gradde och
smor fran dalakor och frukt och
bér fran egen trddgard och kring-
liggande skogar. "Vi kadnner oss
priviligierade att fd arbeta med
dessa produkter som producerats
med mycket karlek och omsorg
och som finns i naturen”. Under
sommaren odlar kdket sina egna
orter i Tallbergsgardens egna ort-
tradgard. Dalanaturens produkter
kombineras med huvudsakligen
klassiska franska, spanska och ita-
lienska rdvaror dar urvalet alltid
gors med stor eftertanke.

FINE DINING & DESIGN

Tommy har dven ett ndra samarbe-
te med Linn och Magnus Ollas fran
Bruntegarden i Rattvik vilka inspi-
rerar och hjdlper till med utveck-
lingen av Tallbergsgardens kok.
"Annu mer fokus pd maten ska det
bli” forsakrar Jerk.

Koksmastare Tommy Johansson
lagar garna gastfavoriten Inbakad
Siljanslax med 6rtsds och Applepaj
pa marangbotten. Pa menyn finns
forstas Kalixlojrom, olika fiskar, alla
sorters kott inklusive vilt i sdsong.
Allt lagas fran grunden med loka-
la ravaror, mdlargdsen ar val den
som kommer ldngst bortifran. Tin

>
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Gumuns fran Karl-Tévasens fabod
forser koket med smor, ost och sy-
rad gradde. Ickholmens slakteri fo-
der upp bade dalako och dalagris.
Magnus Ollas fran Bruntegdrden
i Rattvik ar mentor i Tallbergsgar-
dens kok, inspirerar, och utvecklar
tillsammans med Tallbergsgar-
dens personal. Och d@nnu mer fo-
kus pa maten ska det bli, forsakrar
Jerk.

Tallbergsgarden ska bli ett bouti-
quehotell med stort matfokus, det
ar Jerks vision. "Vi ska hoja ribban,
renovera och bland annat skapa
insyn i koket” Terrassen ska om-
vandlas till vintertradgard da det
helt klart behovs fler platser for

Tallbergsgardens populdra res-
taurang. Arkitekten i byn hjalper
gdrna till med ritningar. Jerk med
familj och personal deltar med liv
och lust, "hittar man inget fardigt
far man tillverka det sjalv’, sdger
Jerk. Sdlunda har de rustika mat-
borden - med hjdlp av familjens
egen snickare - snickrats pa hem-
maplan.

Ryktet om Tallberg i allmanhet
och Tallbergsgarden i synnerhet
sprider sig dven utanfor landets
granser. Numera har saval Vogue
de Monde som italienska livsstils-
tidningar varit pa besok. Dags for
en utflykt, en som gérna blir fler,
hela aret runt.

www.tallbergsgarden.se/sv/bilder/vip
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TALLBERGSGARDEN
SKA BLI ETT
BOUTIQUEHOTELL MED
STORT MATFOKUS, DET
AR JERKS VISION.


http://www.tallbergsgarden.se/sv/bilder/vip
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TEXT: CATARINA OFFE FOTO: : CATARINA OFFE, DEN GYLDENE FREDEN

GAMLA STAN AR STOCKHOLMS VAGGA, DET VAR DAR ALLT BORJADE, SA AVEN KROGLIVET. RESTAURANGEN DEN GYLDENE FREDEN
GRUNDADES AR 1722 OCH AR STOCKHOLMS ALDSTA BEVARADE STADSKROG. DEN HAR ALLTID VARIT ETT POPULART TILLHALL FOR
KULTURPERSONER SOM JUSSI BJORLING, CARL MICHAEL BELLMAN, EVERT TAUBE, CORNELIS VREESWIJK OCH FRED AKERSTROM
OCH I BORJAN AV 1900-TALET AVEN "VARDAGSRUM” FOR DEN SVENSKA KONSTELITEN.

Har satt bland andra Anders Zorn
och ndr restaurangen var ndra kon-
kurs sa kopte Zorn den och radda-
de den till eftervarlden. | hans tes-
tamente lar det std att kottbullar
alltid maste finnas pa menyn. Zorn
donerade sedan restaurangen till
Svenska Akademien, som fortfa-
rande dger den. Pa torsdagar ater
akademien middag i Bellmanva-
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ningen, artsoppa blir det minst
en gang per ar och snapsen intas
i ledamoternas egna snapsglas.
Skdankrummen ligger pa bada sid-
or om entrén och till vanster hade
Evert Taube sitt stambord.



Att besoka Den Gyldene Freden
ger sannerligen en historisk upp-
levelse. Svenska mattraditioner
star alltid i centrum och gasamid-
dagen har fatt ett uppsving under
senare ar. Lutfisk med tillbehor
serveras under hela december ma-
nad, kréftskiva och viltvecka gar av
stapeln varje ar. | stallet for julbord
serverar "Freden” julefrukost efter
dansk forebild, en mangd ratter,
"typ” sjutton stycken med tillbe-
hor, serveras vid bordet. Att skicka
skalar och fat mellan varandra har
blivit ett nygammalt satt att ata
och beframjar aven det goda sam-
talet. P& sommaren finns en ute-
servering med utsikt mot Jarntor-
get och alla tusentals manniskor
som promenerar i Gamla stan sa-
val dag som kvall.

Menyn har ett utpraglat fokus pa
skandinaviska ravaror och tradi-
tionell husmanskost med "riktiga”
garnityr, stundom en svar balans.
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MEN ”"FREDENS” DUKTIGA KOCKAR MED CHRISTIAN SJODIN | SPETSEN HAR
LYCKATS VAL OCH DEN FETA TUNGA VARIANTEN AV HUSMANSKOST LYSER MED

SIN FRANVARO

Men “Fredens” duktiga kockar
med Christian Sjodin i spetsen har
lyckats val och den feta tunga va-
rianten av husmanskost lyser med
sin franvaro. Zorns kottbullar och
sillar finns alltid pa menyn. "Det
ar manga i Gamla Stan som serve-
rar kottbullar sa det galler att vara
sticker ut’, sdger Johan Lindqvist,
nyrekryterad VD. "Och det gor de”’,
forsakrar Johan vidare. Johan har
ett brokigt och valblandat forflu-
tet med erfarenhet fran saval Stu-
rehofs husmanskost som Berns
populdra asiatiska och finkrogen
Spring. Han blev sjélv 6verraskad
da han kom till "Freden”. "Det dr en
parla’, konstaterar han och kanner
sig hedrad 6ver att ha fatt fortro-
endet att forvalta den och putsa pa
den infor framtiden. "Har finns tra-
dition och ett mycket bra mathant-
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verk’, tillagger Johan. "Freden” be-
hover inte géras om i grunden, det
ar en bra produkt som star stadigt
i den hogre svenska gastronomin.
For artionden sedan kande alla till
den men med det 6kande antalet
nya restauranger med nya stilar,
har den haft lite svart att horas i
bruset trots alltid hog ranking i alla
krogbeddémningar. Ett av Johans
uppdrag ar att andra pa det. Soci-
ala medier kommer att anvandas
i hogre utstrackning for att sprida
bilden av "Freden”. Maten fortsat-
ter sin utveckling i samklang med
tiden, trogen sitt ursprung men
modernt, frascht, gott, nyttigt och
klimatsmart. Korvar och isterband
tillverkas pa plats och menyerna



forandras kontinuerligt. "Och det
blir med stor sakerhet mer vegeta-
riskt framdver”, sager Johan.

| det nyrestaurerade ljusa koket
trivs personalen, de stannar ocksa
langre an snittet for Stockholms-
restaurangerna och borgar dar-
med for hog och jamn kvalitet.
"Svensk matlagning och svenska
matlagningstekniker som  rok-
ning, gravning, inldggningar,
mjolksyrningar,  korvtillverkning,
och torkningar ligger mig mycket
varmt om hjartat och att fa gora
det i dessa anrika lokaler dar det
finns s& mycket historia adderar
annu en dimension’, sager kok-
schef Christian Sjodin. “Lokalerna
ar helt fantastiska och fyllda med
historia. Det faktum att vi haller
kvar det klassiska med nya meto-
der &r for mig en gladje att jobba
med. Vi levererar sill i toppklass,
klassiska husmansratter till lunch
och tydliga svenska, goda smaker
pa kvéllen. Vara egna isterband ar
helt fantastiska! Att vi ocksa har en
bra dldersmix och mycket kvinnlig
personal i koket gynnar restau-

rangen som helhet’, tillagger Phi-
lip Olsson.

Med Christian som mentor och
pahejare har flera av kockarna pa
"Freden” tavlat framgdéngsrikt.

Bade Linda Fallis och Philip Olsson
har vunnit Arets Unga Kock, som
arrangeras arligen av foreningen
Chaine des Rotisseurs, och forsva-
rat de svenska fargerna i tavling-
ens varldsfinal. Aven Lindas man
Spiro Fallis har varit i final. Och fler
lar vi fa stifta bekantskap med.

Gasterna har tills for lite sen be-
statt av affarsman och turister,
manga av dem fran Norge. "Det
finns en koppling mellan Bellman
och Norge’, forklarar Johan. P4 se-
nare tid har andelen Stockholmare
och dven kvinnor okat sa att "Fre-
den”valt ratt vag ar tydligt. Att lun-
cherna 6kat markant ar ett annat
tecken.
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Om nu "Freden” star for kultur med
K gor nya syskonet Cultur det med
en helt annan innebdrd. Med bar-
kultur fran féregdngaren Jarnet i
vaggarna och spannande smarat-
ter pa tallrikarna ar detta den nya
tidens AW-krog. Tvdrs Over gatan
fran "Freden” Oppnade i hostas
Cultur. | de generésa rummen har
det varit fullt sedan dess. P& me-
nyn star ett antal smakliga forrat-
ter att bestdlla efter hunger och
behag. Krabbkroketterna ar deli-
kata liksom strommingen, kottet
smalter i munnen och desserten

DEN GYLDENE FREDEN OCH CULTUR TACKER ALLTSA DET
MESTA EN LYSTEN MATGAST KAN ONSKA SIG. VAL MOTT.
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forsvinnande god. Hit gar man
med vanner fér "Social Dining &
Social Drinking’, sorlet ar trivsamt
och pa vaggarna hédnger nutida
svensk konst.

Den Gyldene Freden och Cultur
tacker alltsa det mesta en lysten
matgast kan onska sig. Val mott.
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Chaine des Rétisseurs dr ett internationellt gastronomiskt sallskap for bade yrkesman och
amatorer med anor fran 1248. Séllskapet finns representerat i ca 70 ldnder och har mer dn
25 0oo medlemmar varlden dver. Organisationen leds fran hogkvarteret i Paris av presiden-
ten Yam Atallah. Ar 1959 grundades Bailliage de la Suéde av bl a Tore Wretman. | Sverige
finns 14 lokala foreningar, sk Bailliage, som var for sig dr ansvariga for programverksam-
heten. F6r samordning, administration och internationella kontakter svarar en nationell sty-
relse under ledning av Bailli Délégué. En av sallskapets stora styrkor &r det internationella
medlemskapet som tillater 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
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http://chaine-des-rotisseurs.net
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Alkohol 1 samband med arbete
okar risken for olyckor.
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http://www.janake.se
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NON VIOLENCE PROJECT BY GLORIA HAGHPASAND

- ETT SAMARBETE MELLAN GLORIA HAGHPASAND OCH NON VIOLENCE SWEDEN

GLORIA HAGHPASAND AR GIFT MED AXWELL OCH DE HAR UNDER MANGA AR VARIT ENGAGERADE | OLIKA VALGORENHETS PROJEKT.
DE HAR TILLSAMMANS TVA SONER OCH VILL ATT DE OCH ALLA ANDRA BARN SKA FA DEN BASTA MOJLIGA FRAMTIDEN UTAN VALD,

Non Violence mal &r att radikalt
minska valdet i samhallet och ut-
bilda ndsta generations vuxna
i hur man léser konflikter utan
vald. Bland annat genom oOkad
sjalvkansla, fa djupare insikter och
storre medvetenhet. Utbildnings-
materialet ar utvecklat for att an-
vandas inom skolan, sporten och
musiken och riktar sig primart till
ungdomar mellan 10-19 ar.

Samarbetet med Non Violence
fangade Glorias hjarta eftersom
hon under sin uppvaxt har sett
mycket vald och dven har forlorat
ndra och kdra. Hon brinner for det
har projektet och hoppas att det
ska 6ka medvetenheten och enga-
gemanget mot valdet bland barn
och ungdomar i samhallet.

Véalgorenhetsprojektet dgde rum
pa Haymarket Scandic i Stock-
holm. Gloria omvandlade Greta
Garbos suite pa Haymarket till sin
ateljé under en vecka och projek-
tet inleddes med en pressfrukost
och darefter var det 6ppet hus
under 2 kvallar och allt avslutades

NON-VIOLENCE

THE NON-VIOLENCE PROJECT SCANDIMAVIA
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ALLA PENGAR SOM KOMMER IN DONERAS OAVKORTAT TILL NON VIOLENCE SWEDEN.

med en exklusiv VIP kvall. Oljemal-
ningen som Gloria skapat ar inspi-
rerad av Non Violence Pistolen och
i bakgrunden lyser schackbradet
som en symbol for vishet och ut-
bildning. Budskapet som konst-
ndren vill fokusera pd genom sin
kreation dr att alla ungdomar ar
olika, vilket de olika stora rutorna
aterspeglar, samt minska valdet
genom utbildning som ar Non Vi-
olence filosofi.

Alla pengar som kommer in do-
neras oavkortat till Non Violence
Sweden. Gloria kommer att vélja
en specifik skola som pengarna

kommer att anvandas till. Det finns
méjlighet for alla som &r intresse-
rade och vill visa sitt engagemang
mot valdet i vart samhalle att kopa
tavlan genom att lagga bud.

For ytterligare information kontakta

Zena Fialdini zena@nonviolence.com

www.nonviolencesweden.com/nyheter/

GLORIA KOMMER ATT VALJA EN SPECIFIK SKOLA SOM PENGARNA KOMMER ATT

ANVANDAS TILL.
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EN KRAFTFULL =
KLASSISK ‘

Klassisk Rioja med sju ar pa nacken

- rika svartvinbarstoner med korsbar,
choklad och vanilj. Bast till hemgrillade
hamburgare.

Mikael Molstad - SVD 12.07.2015

1 3 9k Artikelnr: 12601
PRIS B Namn: Conde d8Valdemat

WWW.SIGVA.SE

Att borja dricka i tidig alder
okar risken for alkoholproblem.
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http://www.sigva.se
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HALLBART | ARETS DESIGNMASSOR

TEXT OCH BILD: CATARINA OFFE

DATIDA, NUTIDA OCH KOMMANDE DESIGN AVSPEGLAS | MASSORNA FORMEX, STOCKHOLM FURNITURE AND LIGHT FAIR OCH
ANTIKMASSAN SOM AVLOSER VARANDRA UNDER ARETS FORSTA MANADER.
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Den hetaste trenden heter hallbar-
het och om det handlar det mest
tydligt pa Formex. “Utan design
ingen hdllbarhet” heter det och en
designproducent utan hallbarhet
kan borja skriva sin konkursan-
sokan, spas det. Nordic Space ar
temat pa arets massa och kanne-
tecknas av rymd, marina kanne-
tecken, sakralt, stilrent, odekorerat
och tillitande, konstnarligt och
artistiskt med nya spannande ma-
terial baserade pa aterbruk. Orre-
fors ar exempel pa bade datid och
framtid. De firar 275 ar som glas-
bruk och vill gérna vara med i 275
ar till. Glasféremalen ska vara bade
anvandbara och spannande och
unga formgivaren Sara Persson
har skapat en serie vaser for olika
sorters blommor men som ocksa
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star sig alldeles for sig sjalva. Och
bakom kulisserna inne i glashyt-
tans varme dr blyet i glasmassan
for lange sedan borttaget.

Pa Mobelmassan dr hallbarhet
temat for samtal om design och
arkitektur men mer hos de etable-
rade dn de unga, vilket kan synas
nagot anmarkningsvart. Med na-
got undantag ar de flesta material
ljusa, trd dominerar och formerna
ar nordiskt enkla. En innovation
ar mossa uppat vdggarna. Hand-
plockad renmossa fran vara skogar
i norr har fatt ny anvandning som
ljuddampare. Enligt innovatérerna
dampar den ljud dubbelt sd myck-
et som standardljuddampare och
fyller dven en dekorativ funktion
dd den later sig fargas i mangder
med nyanser. Det allt igenom 6k-
ande matintresset avspeglar sig
i ett mycket stort utbud av mat-
mobler, stora och generdsa for
manga gaster med plats for myck-
et mat och goda samtal. "Must
see, must eat’; sager den italienska
gastkocken Isabella Marone som
star for den mat som serveras i den

ALLT AR JU EGENTLIGEN EN FRAMTIDA ANTIKVITET
OM DEN HALLER OVER TID OCH BLI REN
EFTERTRAKTAD KLASSIKER.
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fullskaligt uppbyggda toppklass-
restaurangen Design Bar.

Allt ar ju egentligen en framtida
antikvitet om den haller 6ver tid
och bli ren eftertraktad klassiker.
Det handlar inte bara om utseen-
de utan dven form och funktion
och om 6gats och handens slita-
ge. Och det ar sé foremal bor se ut.
Vackert slitna av tidens tand och
inte upputsade till nutid. De som
blir klassiker har en designhéjd
och dr tidstypiska och igenkan-
nande. Allt pa Antikmassan tillhor
ju aterbrukstrenden per automa-
tik och har finns vackra och out-
slitliga silverbestick, glasserviser i
langa banor och matserviser som
Oppnar minnen fran forr. Koppar
spas bli den nygamla metallen ef-
ter massing sa nu ar det dags att
putsa farmors grytor och mormors
kastruller.
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il

KOCKEN DESIREE

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, ASA FROSTFELDT

EGENTLIGEN HADE JAG TANKT EN TITEL SOM "UNG, TJE) OCH KOCK”, MEN EFTER SAMTALET MED DESIREE JAKS KOM JAG PA AN-
DRA TANKAR. ”JAG VILL VARA EN DUKTIG KOCK, INGET ANNAT”, SAGER DESIREE. OCH DET HAR HON ALLTID ONSKAT.
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arndomen i Polen tillbringade

hon med mormor i tradgar-
den. "Dér &r man narmare naturen
och maten’, sager Desirée. Trots
langa dagar pa krog i storstan ar
det fortfarande i naturen hon ham-
tar inspiration. Vaxter och svampar
finner 1att vdgen till hennes vaska
pa hennes promenader i skog och
mark.

Desirée har varit kock i tre ar efter
utbildning pa Internationella res-
taurangskolan och har satt upp
stora delmal for sitt framtida yr-
kesliv. Ett halvar i taget ar lagom
for narvarande, tycker Desirée.
Hon har medvetet sokt sig till ar-
betsplatser som passar hennes
mal, hennes sdtt att arbeta och
med hallbarhet i fokus. Griffin's
Steakhouse, Sjon och nu Agrikul-
tur passar hennes satt att arbeta.
Aven arbetsmiljén &r viktig, tycker
Desirée.

| delmalen ingdr dven tavlingar.
Hon har redan tavlat med Stock-
holm Culinary Team med det kalla
bordet och tog med laget hem ti-
teln Olympic gold medal winners

FINE DINING & DESIGN

DESIREE FRAMSTAR TROTS SIN UNGDOM SOM EN PERSON SOM VET VAD HON
VILL OCH KOMMER SAKERT ATT LATA TALA OM SIG BADE PA FRAMSTAENDE
KROGAR OCH | TAVLINGSSAMMANHANG
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2016 i Erfurt. Nu vill hon soka till
Kocklandslaget och till Arets Kock
och bli an battre och battre kock.
Hon dlskar att pusha sig sjalv till
det dar lilla extra.

| hostas fick Desirée chansen att
bjuda pa en egen skapad meny pa
Ateljer 23. "En superchans, fantas-
tiskt, jag fick prata om vad som &r
viktigt for mig och gasterna upp-
skattade det’, sammanfattar hon.

Desirée uppskattar bade sina man-
liga och kvinnliga forbilder. “Men
ibland blir det uppmarksamhet

pa fel sétt’, sager Desirée. Desirée
namner sarskilt Lina Ahlin, hennes
kollega pa Agrikultur som en god
forebild. "Det handlar absolut inte
om en feministisk installning utan
strikt yrkesmassig’, fortydligar hon.

Desirée framstar trots sin ungdom
som en person som vet vad hon
vill och kommer sdkert att |ata tala
om sig bade pa framstaende kro-
gar och i tavlingssammanhang. Vi
6nskar henne mycket lycka till.
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GRAND HOTEL PA DEN SVENSKA RIVIERAN

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, FREDRIK MALMSTEDT, PER-ERIK BERGLUND

LIKT EN GRADDVIT KROKAN MED TINNAR OCH TORN AVTECKNAR SIG GRAND HOTEL SALTSJOBADEN MOT HIMLEN. PA SJGSIDAN
LIGGER SALTSJOBADENS LIVLIGA HAMN. HOTELLET GRUNDADES AV K.A. WALLENBERG SOM SPELAT EN CENTRAL ROLL INOM
SVENSK FINANS OCH INDUSTRI.

Idén att bygga “en svensk Riviera”
foddes under en visit i Monte Carlo
och han bdérjade skapa sina drém-
mars palats omgivet av havet och
skogen utmed kusten i Saltsjoba-
den. Hotellet byggdes i fransk stil,
inspirerat av Hotel de Paris i Monte
Carlo. K.A.Wallenberg och hans fru
Alice var djupt engagerade i arbe-
tet och lade ner mycket omsorg pa
minsta detalj i badde byggnad och
inredning. Hotellet invigdes 1893
och kom att stanna i familjen Wal-
lenbergs dgo i hela 107 ar. Hotellet
blev en populdr tillflyktsort och
K.A. Wallenberg lat till och med
bygga en jarnvagsforbindelse fran
Stockholm direkt till hotellets sto-
ra entré.
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Har har hallits fredsférhandlingar
under krigstider, statsoverhuvu-
den har konfererat, kungliga famil-
jemedlemmar och Hollywoodkan-
disar har njutit av hotellbeséken.
1953 bodde Frank Sinatra och
Ava Gardner hdr och sviten bar
sedan dess Sinatras namn. Vart att
namnas ar huvudavtalet mellan
Svenska Arbetsgivareféreningen
och Landsorganisationen i Sverige
som skrevs pa hotellet 20 decem-
ber 1938. Det kom senare att kall-
las for "Saltsjobadsavtalet” och de
finns till och med ett uttryck i form
av "Saltsjobadsandan”.
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Efter manga framgangsrika ar
hamnade hotellet i glomska, det
drevs lite halvhjartat och lat inte
tala om sig som forr. Hotellkorrido-
rerna lag i skymning da varannan
glodlampa skruvats ur for att spa-
ra el. Den 21 september ar 2015
forvarvades hotellet av Gunnar
Jarvhammar fran en lagmald men
skicklig fastighetsfamilj. Bolaget
Lustgdrden Saltsjobaden AB har
satt igang att ateruppliva hotellets
glans. Den forsta atgérden var att
skruva i korridorslamporna. Det
kommer inte att bli precis som forr
men lika smakfullt och elegant och
supermodernt med nutidens alla
moderniteter. "Sveriges basta ho-
tell’, sdger vd Jonas Linderoth om
den nya visionen.

HAR HAR HALLITS FREDSFORHANDLINGAR UNDER KRIGSTIDER,
STATSOVERHUVUDEN HAR KONFERERAT, KUNGLIGA FAMILJEMEDLEMMAR OCH
HOLLYWOODKANDISAR HAR NJUTIT AV HOTELLBESOKEN.



Framfor hotellet ligger just nu en
otroligt forfulande parkeringsplats
och man hapnar éver bara tanken.
Bilarna ska gdmmas under jord
och en park med ekar som forr
och en fontdn med virvlande vat-
ten kommer istdllet. En kand trad-
gardsdesigner kommer att sta for
tradgardsdesignen och parkskota-
re krattar nu dagligen alla gdngar
precis som forr. Odlingar av atbart
gront pa tak och i tradgard hagrar i
framtiden. Opassande och fula till-
byggnader ska rivas och en helt ny
restaurang kommer att se dagens
ljus. Inomhus renoveras rum, det
putsas och fejas i hotellets alla in-
rattningar som restauranger, barer,
bankettsalar och konferenssalar
De langa korridorerna som gjordes
extra breda for att tva krinolinba-
rande damer skulle moétas badar
numera i ljus och ventilationerna
ar snillrikt dolda i de roda pelarna.

Hotellet kommer sa langt som
mojligt att halla dppet och ett be-
sok forordas redan nu. En lockan-
de séndagsbrunch star uppdukad
for bade tillresande och avresan-
de och en avkopplande stund i
hotellets spa ger ro for sjalen. For
giftaslystna galler det att passa pa.
Hotellets dverdadiga salar ar som
gjorda for bréllop och det har de
ocksd varit dven under hotellets

"ldgsdsong"”. En tids stangning kom-
mer dock att bli nédvandig, fortal-
jer hotelledningen. Intill dess ar ho-
tellet och dess omgivningar 6ppet
for bade tillresta och lokalborna
som vdrnar om sitt hotell. Utom-
husaktiviteter med skridskoakning
pa vintern och segling pd somma-
ren avloser varandra. Sommartid
ar det fullt pa terrassen, det hander
alltid ndgot i hamnen och har kan
man bli sittande en hel dag.

For forplagnaden star namnkunni-
ge och alltid entusiastiske Fredrik
Malmstedt, kanske mest kand for
sin otroligt omtalade fine dining
restaurang pa 50 Kvadrat i Visby.
Sedan dess har Fredrik arbetat
med bade stort och smatt. Han har
gjort det gotlandska kottet vida
kant, basat pa anrika Stallmdsta-
regarden och arbetat tillsammans
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med restaurangentreprendren Ri-
card Constantinou som satt kon-
cept som K-markt, Teatern, Panini
och Printzece korvkoncept pa
matkartan.

Och sa ringde Grand i Saltsjoba-
den. Da skulle det bli ndra hem for
salsjobadsbon Fredrik men det var
inte det som lockade. Att vara med
och vacka ett anrikt lyxhotell och
tadetiniframtiden, det vill vél alla
och Fredrik fick chansen.

Maten &r klassisk, vallagad pa lo-
kala rdvaror med moderna inslag
som sjomansbiffen med vin- och
6lkokt potatis och langkokt marg-
pipa som kan delas med gaffel
serverad med kryddig majonnas.
De svenska Ingrid Maridpplena
har toppats med havrecrunch och
mascarponeglass. Vid en titt i me-
nyn kan konstateras att ravarorna
overlag kommer fran de framsta
och basta producenterna. Den pla-
nerade nya restaurangen hagrar
forstds men att dta gott gar, som
sagt, utmarkt redan nu. "Vi har va-
rit pa minus hundra pa en skala’,
sager Fredrik, "sa det finns en del
att gora”. "Tills allt ar fardigt ska vi
ha helt, rent, funktionellt, god mat
och riktigt bra service’, tillagger
han. Och det finns ingen anled-
ning att betvivla det. Grandiosa
Grand Hotel i Saltsjobaden 6nskas
all lycka nu och i framtiden.
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FYND

Allt om vin 2015

93p

Decanter 2016

asta nyheterna

NET SAUVIGNOS

2/ Gﬁ/ﬁﬁ .

4

&
had Storleks
n 750 ml

G(%H'&L 1652 Alkoholhalts

14 %

I Y ran anrika Stellenbosch kommer detta
nyanserade och stramt fruktiga vin. Det
har inslag av ceder och svart te och en karaktir

Me d anor av svarta vinbar, morka korsbér, rostade fat,
mork choklad, mynta och tobak. Du dricker det
o med fordel tillsammans med grillad entrecote
eller ryggbiff och till mustiga grytor.
r an 21 Gables Cabernet Sauvignon kommer fran

renommerade Spier Wines, som grundades
redan ar 1692. Idag &r Spier en av de mest
prisbelonta vingardarna i hela Sydafrika.

Alkohol kan skada
din halsa
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UNG KOCK BLIR ARETS KOCK

TEXT: CATARINA OFFE FOTO ARETS KOCK: CATARINA OFFE, MANS JENSEN, MADELEINE LANDLEY FOTO ARETS UNGA KOCK: TIBOR BARANY © TIBORFOTO.COM

SA HAR ARETS STORA BEGIVENHET GATT AV STAPELN OCH JIMMI ERIKSSON, ARETS KOCK 2016, HAR LAMNAT OVER STAFETTPIN-
NEN. ”PASSA PA OCH NJUT”, RADER HAN SIN EFTERTRADARE. JOHAN BACKEUS VAR DEN SOM ERGVRADE DEN ATRAVARDA TITELN
FOR 2017.

Det var honom val unt, antligen
far han titulera sig Arets Kock, efter
fyra tidigare finaler, varav tvd med
silvermedalj. Envisheten har han
frdn sin pappa, att aldrig ge upp
och hade det inte blivit seger nu
hade han kommitigen ndsta dr. Nu
ar det dags att ta sig an uppgiften
att forvalta Arets Kocktiteln under
ett r framat. "Kul som fan kommer
det att bli", skrattar Johan. Att Jo-
han far kul kan vi vara 6vertygade
om, han dr en humoristisk norrlan-
ning med nara till skratt. Och nar
han pa lérdagen efter tavlingen
stod i koket pa TV4:s Nyhetsmor-
gon var det som han inte gjort an-
nat. Att sluta tavla ar det dock inte
tal om. "Det finns en tavling till’", sa-
ger Johan, sa tillsammans med allt
annat kommer han att smygstarta
traningen infor nasta Bocuse D'Or
infor 2019.

De senaste aren har det mesta
kretsat runt Arets Kock med tra-
ning, funderingar och traning
igen. "Hela livet har formats efter
det har, det kdnns sa skont att det
antligen dr over”.
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DET VAR HONOM VAL UNT, ANTLIGEN FAR HAN TITULERA SIG ARETS KOCK,
EFTER FYRA TIDIGARE FINALER, VARAV TVA MED SILVERMEDALJ.

Konkurrensen var dock hérd. Flera
tavlande &r omvittnat duktiga och
liksom Johan har de tévlat forut.
"Men jag korde mitt race’, sdger Jo-
han. "Vegetariskt ar roligt och alla
gillar ju parer (potatis)’, tillagger
han. Potatisen och 6vriga rdvaror
toppades med nagra tekniska pi-
ruetter for att det skulle se "schyst”
ut. "Vinnaren har lyckats exceptio-
nellt bra att skapa val utvecklade
ratter med balanserade smaker,
god finnish och prov pd tekniskt
kunnande. Ratterna ger en god ef-
tersmak som drojer sig kvar lange i
munnen”. S3 lat motiveringen fran
den imponerande juryn bestaen-
de av Sveriges 24 duktigaste kock-
ar och med hedersmedlem Prins
Carl Philip som har deltagit i juryn
i flera ar.

Trots att sjdlva vinstceremonin ar
forsvinnande kort hann Johan tén-
ka en hel del. "Nar bronset hade
ropats upp sa tankte jag att jag
kommer ramla ihop om det ropar
upp mitt namn. Men sen nér jag
inte fick silver s& kom paniken,
skulle jag bli utan?”. Och nar hans
namn kom "Jag var helt tom, svag
i benen och gratfardig. Jag tank-
te "Ar det sant”? Vad ska jag gora
nu?”Bakom Johans seger star ock-
sa hela familjen, flickvéannen Birgit
som ocksa ar i branschen och vet
hur man kan stotta. Och mam-
ma och pappa som snickrat ihop
hjalpmedel. Fér nagra ar sedan
tavlade Johan i Arets Unga Kock
och fick medalj och sedan har det
rullat pa. "Det ar mitt tips till andra
som vill tavla, ge inte upp!”

Mejerimedaljen i silver gick till Se-
bastian Thureson och i brons till
Magnus Persson.
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Det finns en bra vag att komma till
final i Arets Kock, namligen att tév-
lai Arets Unga Kock. Det gar bra for
manga av de kockar som tavlat i
Arets Unga Kock och i arets final av
Arets Kock hade fem av atta finalis-
ter tavlat i Arets Unga Kock. Lugaz
Ottosson som vann i Sverige 2012,
Magnus Persson som vann i Sve-
rige och tog silver internationellt
2005, Jesper Bogren som vann i
Sverige och internationellt 2007,
Martin Hansen och Johan Backéus
som varit finalister och Arets Kock
2016 Jimmi Eriksson som vann i
Sverige och silver internationellt
2013.

Strax efter Arets Kock gick Sverige-
finalen for Arets Unga Kock for 41:e
aret i rad. Chaine des Rétisseurs,
en internationell gastronomisk
forening for bade professionella
krogare och amatorer, star bak-
om denna tavling for unga kockar,

->
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verksamma pa restauranger an-
slutna till Chaine des Rétisseurs i
drygt sjuttio lander. Kockarna har
vid tavlingstillfallet inte fyllt 27 ar.
Arets svenska tavling dgde rum
den 27 februari och segraren del-
tar i varldsfinalen i Frankfurt, Tysk-
land i september. Tavlingen foljer
Chaines internationella regler dar
varje deltagare, frdn en hemlig
korg med identiska ravaror, tillagar
en meny for fyra personer, forratt,
varmratt och dessert.

Magnus Akerstrdm, frén Stads-
huskallaren i Stockholm blev Arets
Unga Kock 2017. Hans gedigna
kunskap syntes vdl i hans ratter
och hans meny hade ocksa jam-
nast kvalitet av alla.

Han har tillbringat fyra ar i den ho-
gre gastronomiska sfaren i Sveri-
ge. Det ar pa Stadhuskallaren man

bevarar alla Nobelmiddagar, har
har tidigare Arets Kock Andreas
Hedlund verkat for att lyfta No-
belmiddagen till ytterligare hogre
hojder och Stadshuskallarens alla
kockar har kunnat ta del av Andre-
as fardigheter som kock. Att An-
dreas under sin yrkestid har verkat
manga ar som utbildare har natur-
ligtvis gett avtryck. Dessutom ar
Stadshusrestauranger som arbets-
givare en stark pahejare och inspi-
rerar sina kockar att tavla, ett satt
for kockarna att 6ka sin personli-
ga yrkeskunskap men som forstds
ocksd kommer arbetsgivaren och
restaurangen tillgodo. Det har
agarna till Stadshuskallaren insett
och verkat for sedan de borjade
driva Stadhusrestauranger for inte
sa manga ar sedan. Festvaning-
en i Stadhuset har visserligen sin

egen koksorganisation men kun-
skap och erfarenhet spiller over
at bada hall. Aven Magnus kock-
kollega Philip Lindgren hade en
plats i finalen. Deltog i tavlingen
Arets Unga Kock gjorde &dven lsak
Oldenburg fran Grand Hotel i Salt-
sjobaden, Ebba Nordin och Viktor
Arabzadeh fran Upper House i
Goteborg och Hampus Fors fran
Swedish Taste, Goteborg. Hampus
tog hem 2:a platsen och Ebba 3:e
platsen och ar helt sdkert sugna pa
att tavla igen.

VI SES IGEN | BADE ARETS UNGA KOCK OCH ARETS KOCK.
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WP TAVLINGAR & UTMARKELSER

GASTRONOMISKA
AKADEMIENS BELONINGAR

Akademiens guldmedalj har tilldelats
Magnus Nilsson, krogare pa den ex-
traordindra restaurangen Faviken Ma-
gasinet i Jamtland for utomordentliga
insatser for svensk matkultur. Faviken
dr rankad som en av de 25 basta i
varlden. Silvermedalj tilldelades Ha-
kan Jonsson, kocken som blev forska-
re med ambitionen att beskriva, for-
klara och kanske dven paverka, det
som hander med mat och maltider i
Sverige. Matjournalisten och forfatta-
ren Anna Sjogren som skriver om mat
och fick ta emot guldpennan. Diplom
delades ut till Yngdéns Knacke, Borg-
holm for personligt knackebréd, Lotta
Fabricius, Svenska Bin for framstaen-
de insatser inom biodling och honung
samt till Restaurang Gro med fokus
pa restaurangkokets grona mojlighe-
ter.
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ARETS KOCK

Vinnaren av Arets Kock 2017 &r Johan
Backéus, som tilldelas Gastronomiska
Akademiens Mejerimedalj samt en in-
spirerande studieresa till ett gastro-
nomiskt intressant land. Thomas
jobbar pa Avegia i Goteborg. H. K.
H. Prins Carl Philip delade ut priset.
Mejerimedaljen i silver gick till Sebas-
tian Thureson och i brons till Magnus
Persson

ARETS UNGA KOCK

Magnus Akerstrom fran Stadshuskal-
laren i Stockholm har korats till Arets
Unga Kock 2017 vid en prisceremoni
pa Stockholms Hotell- och Restau-
rangskola. Tillsammans med 5 andra
finalister tillagade han en trerdtter-
smeny fran en hemlig ravarukorg med
hel gos och lammstek med ben som
obligatoriska ingredienser. Segraren
gar vidare till vérldsfinalen i Frankfurt,
Tyskland i september. P& andra plats
kom Hampus Fors, Swedish Taste, Go-
teborg och pa tredje plats Ebba Nord-
in, Upper House, Goteborg

ARETS GULDDRAKAR

e Dagens Nyheters Gulddrake gick till
kategorierna Krog lyx- Adam/Albin,
Krog Budget-

e 800 grader Kafé-Mellgvist Caffé Bar,
och Bar- Yuc!

e Hederspristagare blev A A Gill, pos-
tumt, Sturehof och Take Over

e Mottagare av stipendiet Framtids-
draken blev Rebecka Norrby och
Signe Aberg

| Hff’\"’"“"’LGQU"‘“

BOCUSE D°OR

Sverige och Alexander Sjogren fick en
7:e plats. USA segrade medan Norge
tog hem silvermedalj och bronset gick
till Island

GE DIG SJALV ELER EN GOD VAN EN PRESENT SOM RACKER HELA 2017

Prenumerera pa Fine Dining & DESIGN 2017 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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FINALE
LYOMN
2017

31 BHA $FIRIT

COUPE DE MONDE DE LA
PATISSERIE

Det svenska konditorlandslaget fick 11
av 22 tavlande och vann pris fér bas-
ta innovation med temat ”Fashion”.
Frankrike vann guld féljt av silver for
Japan och brons fér Schweiz

EUROPEAN
OYSTER

OPENING CHAMPIONSHIPS
TROLLHATTAN — SWEDEN

OSTRON-EM

Johan Malm blev tva och ar Sveriges
bésta ostronéppnare. 20 personer fran
13 deltog i Ostron-EM dar uppgiften ar
att snabbast dppna flest ostron. Johan
dr ocksad den regerande VM-mistaren
sedan forra aret.

GE DIG SJALV ELER EN

ARETS AFFARSKROG

Klas Lindbergs restaurang Portal har
utsetts till Arets Affirskrog av Dagens
industri och Di Weekend med prismoti-
veringen: ”Precis ratt i tiden och pa ratt
plats serveras en modern restaurang-
upplevelse. Arets stjarnskott &r ocksa
Arets affirskrog 2016. Di Weekends ut-
markelse gar till Portal!”

§§st

orld

GO UsRMAND

GOURMAND AWARDS

59 svenska kokbdcker utgivna senaste
aret vinner nationellt och representerar
Sverige i den internationella tavlingen
dadr 211 lander deltar. Sveriges bésta
kokbdcker utgivna under 2016 har be-
démts av en internationell jury och de
59 har kvalificerat sig till att tavla om
Gourmand Awards i arets ’Best in the
World’-utmaérkelser. Prisutdelningen
ager rum i maj i Yantai, Kina

SVENSKA MICHELIN-STJARNOR

e QOaxen Krog, Vollmers, Faviken
Magasinet

e Ekstedt, Esperanto, Gastrologik,
Mathias Dahlgren Matbaren,
Operakallaren, Sushi Sho,

e \olt, Imouto

e 28+, Bhoga, Koka, SK Mat
& Manniskor, Sjomagasinet,
Thornstroms Kok, Upper House

e Sture Malmdo, Bloom in the Park

e Hotell Borgholm, Daniel Berlin,
PM & Vanner

GOD VAN EN PRESENT SOM RACKER HELA 2017

Prenumerera pa Fine Dining & DESIGN 2017 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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i@ OM OCH KRING MAT

SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

GRONT OCH PIZZA OM VART ANNAT OCH NYA FAVORITSEMLOR PA TOPPEN. MASSOR MED MODERN GOD MAT
ENDA NACKDELEN AR ATT DET NATURNARA MEN HARDA PAPPERET GOR ATT FLERA AV BOCKERNA OMO)JLIGT KAN LIGGA GPPNA AV
SIG SJALVA VILKET KAN VAR NOG SA IRRITERANDE.

Goiziie

PIZZA
|- >

5t

GOURMETPIZZA
Héakan Johansson
Norstedts

Pizzabottnar kan varieras, jast, surdeg eller fullkornsdeg 6kar variationen och ocksa nyt-
tigheten. Fyllning med klassiker men dven potatis, l6jrom och pistaschnétter. Och sota
med vaniljkrdm, bar, frukt och choklad. Det ar Magnus frestande pizzo. Plus en pizzasten.

ROTTER & KNOLAR

Amanda Hellberg & Eveline Johnsson

Kakao Férlag

Har handlar det om vegetarisk mat fran underjorden och att forfattarna &lskar rotsaker gar
det inte att ta miste pa. Det startar med sensommaren, rotsakernas absoluta hégsasong. Det
ar ocksa da man ska sa for att kunna skérda ganska tidigt ndsta sommar. Darefter kommer

kapitlen husman, festligt och vinter med idel goda rétter inklusive bakverk. Jag tjingar for
rodbetsmuffins med choklad. Japan

RAMEN

Tove Nilsson
Natur & Kultur

Vi har alltid haft ett gott 6ga till den japanska maten dven om vi inte satt var fot i landet.
Nudlar och smaratter dr huvudinnehallet i denna bok. Ramen &r en slags snabbmat av det
smakliga slaget som kan varieras i det odndliga. Koket behdver utrustas med nagra japanska
redskap och ravaror och med dem pa plats &r det bara att sitta igdng. Ovning ger fardighet.
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i@ OM OCH KRING MAT

SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

[T EA KD RONY

FRUKT ¢ GRONT FRUKT O GRONT

MACEET TRAN MIET kK .
 OTH ERATITR Lotta Kiihlhorn

Norstedts

Boken utgar fran ravarorna och bérjar med citron. Darav de forsta Gverraskande recepten som

== @ g’h ‘ ar whiskey sour och limoncello. Sedan fsljer frukt och gront med s6ta sma symboler uppe i

ot T 4 hogerhornet. Alla sorters ratter och tekniker blandas i rdvarans eget kapitel, saval inlaggningar

ﬂe .. som bakverk och regelrdtta gronsaksratter. Utformningen dr spannande och lockar till djupdyk-
2. ning i innehallet.

PIZZA NAPOLETANA

Besmir Balaj & Ville llola
Natur & Kultur

Lika mycket att ldsa om pizzan och dess historia som att laga den. Underrubriken &r ”Jakten pa
en fullaindad pizza i hemmaugn, ombyggd grill och vedugn” och s ar det. Kapitlen innehaller
historia, redskap, deg, toppings, baka och recept. Latt att leta och hitta. | det sympatiska
felsokningskapitlet i slutet kan man fa forklaring pa sitt misslyckande och goda rad.

oo EKSTEDT OVER GPPEN ELD
sl i ey B

EKSTEDT Niklas Ekstedt
OVER Ordfront

Med recept fran det analoga koket. Vem beharskar som Niklas den vedeldade tekniken och
har delar han frikostigt med sig av goda rdd. Innan recepten som bérjar pa sidan 72 far man
en genomgang om hur man bygger en eldstad och tips pa ett antal grunder och bastillbehér
som behdvs. Lt det ta den tid det tar och bli en riktigt duktig kock med elden som framsta
redskap.

SEMLA
Mattias Ljungberg & Joel Wareus

Watz Book Férlag

For att par ar sedan sag semmelwrappen dagens ljus och bakom den innovationen stod Mattias
Ljungberg pa vdlkdnda Tossebageriet. Sedan dess har det rullat pa och i nya semmelboken finns
massor med varianter, bade sannolika och osannolika. Det &r bara att lasa, forvaans, fortjusas och
kanske forfasas. For att hinna med alla sorter har till och med anrika Tosse férlangt semmelsdsong-
en och det ar alltsa nu OK att dta semla lite nar som helst om man vill. Mina favoriter ar entrésemlan
med syrad gradde och [6jrom och lakritssemlan. Vilka dr dina?
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Z«TAVLING

VAR MED OCH TAVLA OCH VINN!

VINN BOKEN
SEMLA

av Mattias Ljungberg & Joel Wareus

Hur manga semlor mumsar vi i oss pa ett ar?
1. Ca 5 miljoner

2. Ca 20 miljoner

3. Ca 40 miljoner

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 rédtt losning vinner.

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

Lycka till
(Ev vinstskatt betalas av vinnaren)

Tdvlingen ar 6ppen endast fér dem som inte vunnit bocker
fran Fine Dining tidigare.
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INSPIRERANDE VINKUNSKAP OCH MANNISKOR BAKOM DRYCKEN

one i

INTERNATIONAL

¥

MED FOKUS PANYA ZEELAY BOERL & KROFF-EN HOGTVARDERAD GEMTREE - EN EXOLOGISKPARLA
s0s3

SID 64 FINE SPIRITS | COLLECTABLE INVESTMENTS.
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FINE WINE

i din lasplatta!

Tack for ditt stod till var verksamhet att informera om Fine Wine.
Det dr 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
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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 varlds-

marknad.

Du som inte gjort det redan kan ge dig sjdlv en present
som rdcker ett helt ar pa den hdr adressen:

ove.canemyr@trendsetter.se
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