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K-MARKT - EN DELIKAT MALTID
MED HALLBARHET PA KOPET. sokstaven

K kan sta for mycket

WANAS - EN SKULPTURPARK |

TIDEN F6lj med p& en vandring lings slingrande
stigar genom gronskande bokskog

JURESKOGS HAMBURGARE Broderna

Jureskogs vision har blivit verklighet

LITET AR STORT Trenden ér tydlig,

mycket litet, mikro, ar stort

VARLDSKANDIS EFTER 18 MANADER

Det skall vara narproducerat och sdsongsbetonat

TOTO - EN UPPSTICKARE |
KﬁPENHAMN En spannande motesplats for alla

aldrar...

BATHUSET | SIGTUNA Ett

kdannetecken som funnits i Sigtuna Hamn i 6ver 20 ar

ARLAS NYA MOGNADSLAGER I
FALKOPING INVIGT

MAT PA ROT OCH GLASR ¢n

spannande och oférglomlig matupplevelset

VAD HAR ABBAS MEDLEMMAR
GJORT DE SENASTE 36 AREN?

SOMMARTEMA FRAN ARLA
TAVLINGAR & UTMARKELSER
OM OCH KRING MAT

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 sdllskapets 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

DEN BASTA FORSOMMAREN
PA 400 AR....

Det 4r ett fantastiskt vaderrekord som slagits i &r eller hur? Aven om det fér med
sig en del svarigheter for alla som ar beroende av regn for att kunna leverera sina
produkter och tjanster pa den svenska marknaden. Men vi ar manga som njutit av
varmen och vara svenska 6lproducenter har haft brada tider...

Sommarnumret av Fine Dining&DESIGN inleder vi som vanligt med senaste nytt.
Massor av senaste nytt, for det &r mycket som hander dar ute just nu.

Vi reser soder ut och gor ett besck pa Wanas Hotell och restaurang med den fantas-
tiska skulpturparken med Lotta Jonson som ciceron.

Dérefter reser vi dver sundet och gor ett besok pa Toto, en ny spannande restaurang i
Képenhamn som kor for fulla hus och tar reda pa vad som egentligen hander dar.

Vi aker vidare tillbaka till Malmo och bestker en "teabar”i saluhallen for att smaka pa
Gyokuro och "Go for Tea" for hela slanten.

Catarina Offe berattar ocksa mer om hur restaurangen K-markt kom till och varfor.
Vi besoker Jureskogs och provar hans hamburgare for att se och uppleva vad som
ligger bakom denna succé.

Vi tar ocksa en tur ut till Bathuset i Sigtuna med sin flytande restaurang och avslutar
med att besoka Restaurang Rot och glas pa Gotland.

Sist med inte minst redovisar vi vad som hant i Sverige under rubriken Tavlingar och
Utmarkelser pa senaste tiden.

Valkommen till Fine Dining & DESIGN 2/18.

Vi 6nskar er alla manga riktigt ljusa, fina, och varma
sommardagar framover.

Vélkommen till Fine Dining & Design
Vi 6nskar er alla manga riktigt ljusa, fina dagar framéver.

OVE CANEMYR

Chefredaktor
www.finedining.se

PS Tipsa oss gdrna om vadnner och bekanta som samtyckt till att fa Fine Dining
i mailboxen. DS


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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NOTISER

DANYELS DROMKROG

Kocken och krogaren Danyel Couet
Oppnade i april sin egen dromrestau-
rang och bar efter manga ar med par-
hdasten Melker Andersson och deras
gemensamma bolag Grupp F12. Det
ar valdigt personligt, franskt och ska
vara latt att bade forsta och dta menar
franskdttade Danyel som dr ”finkock”
med hoég matnivd medn miljon enkel
och vdlkomnande. Baren dr otrendig,
bara trevlig att vara pa med en grogg.

Men Danyel erkdnner gdrna att han
saknar Fredsgatan 12 som var den ti-
dens mest namnkunniga stjarnkrog. Nu
har han fatt sin egen dromkrog dit man
gdrna gar.

LUZETTES RESA GENOM
FRANKRIKE

Under tva ars tid kommer restaurang
Luzette att besoka tolv franska regio-
ner med rika mat- och vintraditioner.
Infér varje stopp bjuder Luzette in kun-
niga vanner fran regionen och andra
finsmakare som vurmar for det fran-
ska koket. ”Det franska kdket har sa
mycket att erbjuda att tva ar med tolv
stopp for att hinna visa upp de regi-
onala matskatterna som finns”, sdger
Bjorn Wallentin, restaurangchef. Resan
gar fran Alsace i norr till 6n Korsika i
soder. Menyn specialkomponeras for
varje region med val valda viner. Luzet-
te ligger i en fantastisk lokal med hogt
i tak och fint ljus och ar ett modernt
brasserie med inspiration fran klassis-
ka restauranger i dldre centralstationer.

ESTRID ERICSONS LIVSVERK PA SVENSKT TENN

| boken Skonhet till vardags foljs Svenskt Tenns grundare Estrid Ericson fran
starten som tennformgivare i liten skala till ansedd ledare for ett miljonforetag.
Boken &r rik pa bilder med nytagna fotografier med motiv fran interiGrer ska-
pade av Estrid Ericson. Dartill finns
manga historiska bilder, delvis fran
Svenskt Tenns arkiv.

Svenskt Tenn dr ett vdlkdnt inred-
ningsforetag med butik pa Strand-
vagen i Stockholm och en webbu-
tik. Allt fran servetter och glas till
lampor och mébler haller en myck-
et hog kvalitet och vackra utryck.
Klassiska produkter blandas med
modern design och bidrar till att
skapa en harmonisk miljo, vare sig
det handlar om enstaka produk-
ter eller hela rum. Ett 6retag som
standigt fornyas och dr beundrat
dven utanfor landets granser. Es-
trid Ericson skapade en egen varld
av skonhet. Hennes vackra bord-
dukningar for bade vardag och
fest och hennes utsokta blomste-
rarrangemang blev tidigt berémda.
Samtida kritiker hyllade Estrid Er-
icson, som den framste inredaren
i vart land under stérre delen av
1900-talet.

SUCCE FOR EATALAY

Den italienska saluhallen Eatalay ar en riktig gadst-
magnet med cirka 5000 bestk varje dag. Nagra tar
bara en runda, andra en kaffe, nagra stannar pa mid-
dag eller en helkvdll. Nu dppnas ett tredje restau-
rangkoncept under samma tak, krogen Prima. Efter
bara en manads Oppettid stod det klart att Eataly
Stockholm &r en framgangssaga. Medan samma kon-
cept nyligen fick bomma igen i Képenhamn gar salu-
hallen i Sverige som taget. ”Det har varit helt galet.
Vi hade inte ens kunnat dromma om det hér trycket”,
sdger vice vd Marcus Wallén. Trycket har gjort att
entrévdrdarna emellanat fatt anvianda sig av en-in-
en-ut-principen for att det inte ska bli kébildning i
lokalerna. ”Vi maste tdnka pa att gédsterna som &r
inne hos oss har trevligt”, sager Marcus. ”Man brukar
sdga att det tar tusen dagar att satta en vanlig krog
och den hdr &r gigantisk i Stockholms-matt matt”.
Framgéngen beror pd laget som &r fantastiskt, lo-
kalerna jattebra trots svarigheter med att bygga dar
det dr K-méarkt och bra partners i Pelle Lydmar och
Salvatore Grimaldi. Marcus ndmner ocksa prisbilden.
De har valt att ”inte ta i fran tdrna. Priserna &r na-
got lagre &n runt omkring och attraherar darmed ett
bredare klientel.




NOTISER

NATIONALDAGSGALOPPEN

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, ROCCAM SHOTS

Stora hastar, sma hastar, hundar, hattar, champagne och lite mat. Efter aratal av
planering har nu Nationaldagsgaloppen pa Gardet i Stockholm blivit ett etablerat
och fér manga givet event att fira Sveriges Nationaldag 6 juni pa. | ar ar inget
undantag och arrangérerna tror, i skrivande stund, att de 40.000 besékarna forra
aret kommer att toppas, detta trots lite for mycket nordanvind och lite for lite sol.
Men stamningen ar det inget fel pa. Blandat med de professionella galoppracen
som kan ta andan ur dven den minst hastintresserade bjuds det pa ponnygalopp,
hattparad for manniskor och hundar och en hel rad andra aktiviteter. Hogst upp
pa kullen med stralande utsikt dver galoppbanan tronar VIP-tiltet med plats for
trehundra inbjudna géster. De eminenta systrarna Brydling fran Bro Park Krog vid
den nya galoppbanan i Bro star for en frasch férsommarbuffé och driver dven
mat- och dryckbar for ”vanligt folk”. Inte minst vid champagnebaren ringlar sig
en standig ko, alla verkar vilja njuta av ett glas bubbel eller tva. Serveras pa glas
men bestdllningen “en flaska och tva glas” hdrs pafallande ofta och intas pa en
picknickfilt ovanfor banan. Framat lunchtid ringlar sig kberna framfor alla matser-
veringar, Brydlings kompletteras med food trucks och korvmojar, alla vélbesokta.
Just denna dag verkar den medhavda picknicken vara sdllsynt, det verkar som alla
vill njuta av en helledig dag utan forarbete. Picknickfiltarna tacker hela marken
och ligger till och med omlott som ett gigantiskt lapptéacke, grannsdamjan verkar
god och overallt umgas sma och stora manniskor medan hundarna gillar laget och
hattarna vantar pa att fa visas upp. Nationaldagsgaloppen har blivit en folkfest for
alla och ett fantastiskt stalle att fira Nationaldagen pa och som just i ar med en
extra ledig dag mitt i veckan. Valkommen ndsta ar!

FINE DINING & DESIGN



FINE DINING & DESIGN

NOTISER

SVENSKT TENN UR HALLBARHETSPERSPEKTIV

Svenskt Tenn har latit en av Sveriges
framsta haéllbarhetsexperter granska
sortimentet utifran vilken miljopaver-
kan, tillverkning och material har. Re-
sultatet presenteras i Svenskt Tenns
Hallbarhetsfilosofi, en kalla till kun-
skap som ska hjdlpa saval Svenskt
Tenn som leverant6rer och kunder pa
vagen. Skriften ber6r ”konfliktminera-
ler”, processer vid framstallning av lin
och bomull samt garvning av ldder och
hur en kombination av barium och zink

har gjort tillverkningen av kristallglas mer skonsam mot miljon @n bly, for att
namna nagra exempel. Granskningen har pekat pé ett fatal problem, vilket bland
annat hanger samman med att den stérsta delen av sortimentet tillverkas i Sve-
rige och Europa. Svenskt Tenn har ndra relationer med sina leverantdrer och har
god insyn i produktionen. Av samma skal dr transporter ett begransat problem.
VYtterligare ett plus ar kvaliteten pa produkter med léng livslangd. Massproduk-

tion &r ju inte hallbart.

Svenskt Tenn drivs utifran en vision om att bidra till samhallet pa sa manga satt
som majligt. Produktion i Sverige bidrar till att halla svenskt hantverkskunnande
vid liv och skapa arbetstillfillen. Overskottet frdn verksamheten gar via Kjell och
Marta Beijers stiftelse till forskning inom ekologi och medicin.

PA KRYSS MED
CHARMCHARTER

Charmcharter dr det personliga rederiet
som erbjuder tre charterbatar i Stock-
holms skargard.

Alla &r eleganta och med hog standard.
Den storsta rymmer cirka hundra géster
och de tva mindre 15 till 40 géster bero-
ende pa aktivitet. Det kan vara mingel,
middag eller en skraddarsydd aktivitet.
For maten ansvarar den egna kdksmds-
taren och all mat lagas ombord. Det
finns majlighet till dans och i den stora
salongen tronar en flygel. Helst av allt
vill bade besattning och géster kryssa i
skdrgarden men det gar dven att ligga
vid kaj pa Strandvagen eller varfor inte
bade ock.

GARDSFORSALJNING

Gardsforsiljning av alkohol kom-
mer att tilldtas i Sverige. Riksdagen
har rostat igenom forslaget att lata
dryckesproducenter sélja alkoholhal-
tiga drycker till allmdanheten. De nya
reglerna kan bérja gilla om ett ar.
Gardsforsaljning kan bli en injektion
for besoksndringen runt om i landet
ddr lokala mikrobryggerier frodas.
Turismen kan stdrkas genom att pro-
ducenterna far ytterligare ett verktyg
sa de kan bredda sitt erbjudande
och gardsforsiljning ar for manga
varumdrkesbyggande.

HELA DAGEN OVANFOR
STOCKHOLMS TAKASAR

P& At Six vid Brunkebergstorg i Stock-
holm hdnder det saker hela tiden. Nu
har en takterrass pa 1200 kvadratmeter
Oppnat under namnet Stockholm Un-
der Stjarnorna, SUS, och blir en hela
dagen-destination pa 47 meters hojd
med utsikt Gver Stockholms takdsar
och vatten. Har finns tva barer, interna-
tionell streetfood, utomhusbio, grupp-
traning, direktsdndning av sommarens
fotbolls-VM, grasmatta och soldack
Ambitionen dr att skapa en folkpark
med festivalstamning. SUS &r del tva
i utvecklingen av taklandskapet och
kopplas ihop med gangbroar. Ett mas-
tebesok.

VEUVE CLICQUOT I
KYLANDE SOMMARSKRUD

Nu har den &revérdiga champagnen
“Gula Ankan” fatt en egen sommarout-
fit, valj gul eller rosa eller bada. Eller
stor for magnum. En
ny specialutformad
sommarforpackning,
Ice Jacket, passar
till varma dagar och
ljumma kvallar. For-
packningen  haller
champagnen kyld i
upp till tva timmar.
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KRAV PA
STADSHUSKALLAREN

Den 7 maj blev Stadshuskallaren en
KRAV-certifierad restaurang, ytterliga-
re ett steg till att bli en mer hallbar
restaurang. *Vi vill arbeta miljomed-
vetet och vi koper inte vilka ravaror
som helst”, sdger koksmdstare Magnus
Santesson. Restaurangen har jobbat
med ekologiska ravaror lange och nu
blir det tydligare for gdsterna. All farsk
fisk ar MSC-markt och manga basva-
ror ar KRAV-madrkta Lite mer specifika
ravaror kommer ofta fran mindre pro-
ducenter som garna arbetar ekologiskt
men kanske inte &r certifierade enligt
KRAV. Restaurangen drivs med stort
engagemang for miljo och klimat, har
varit Svanenmarkt i fem ar och dr med-
lem i natverket Hallbara restauranger.
”Vi har lange jobbat med fragor som
bland annat matsvinn och hur man kan
minska klimatpaverkan som blir kon-
sekvensen”, sdger Madeleine Bjork,
platschef.

HISTORISK MALTIDSFORESTALLNING PA SAXA BRUK

FOTO: MARIA DAHLIN

Infér sommaren dppnar Carl Jan Granqvist
upp sitt paradis, Saxa Bruk i ostra Varm-
land, tillsammans med sonen Carl Johan.
Kommer vi till Sax, i sommar ska Carl Jan
berdtta en hemlighet i samband med den
Historiska maltidférestillningen, en han-
delse i tre akter som handlar om det sa-
genomspunna Bergslagen. Forsta akten ar
ett kafferep i Gardskapellet och en kerami-
kutstallning med Herta Hilfons alster. | akt
tva serveras en fyrardtters historisk middag
med en "Touch av Empir” medan akt tre
bjuder in till sommarro och avslutas efter
uppvaknandet med frukost i Gardskapellet.

TAK OPPNAR BUR OCH CHAMBRE SEPAREE

Restaurang TAK i Stockholm &r ett kontinuerligt pagaende projekt som stén-
digt utvecklas. Nu har bade ett nytt chambre separée samt Bur med egen bar
for mingel och fest lanserats. Pa helgerna kan sittplatserna i Bur dven bokas
for bordsservering av cocktails.
Chambre separeé ligger i direkt
anslutning till restaurangen och
tar emot gaster for frukost,
lunch, middagar och moten.
Bur finns vid Rabaren och kan
anvandas till allt fran foretags-
mingel till fodelsedagar och
fester. ”Vi kommer aldrig att bli
helt klara utan soker standigt
nya och bdttre upplevelser for
vdra géster”, sager Frida Ronge,
kreativ ledare pa TAK.

KRUG PA FRANTZEN

Trestjdrninga restaurang Frantzén dr champagnehuset Krugs nya samarbetsparter
och Krugambassad i Stockholm. Det vdlkdanda champagnehuset Krug har sedan
starten haft med ambitionen att producera varldens basta champagner oavsett
klimat eller andra faktorer vilket gett huset en unik position som ett av de hogst
aktade champagnehusen i varlden. Krugs ambassader ar ett globalt natverk av
stjarnrestauranger och for att erbjudas en plats i Krug-gemenskapen kravs att
restaurangerna erbjuder kulinariska hantverk av hégsta kvalitet som kompletterar
Krugs komplexa smaker. Krug arbetar idag med nagra av Sveriges absolut basta
restauranger. Restaurang Frantzén &r den femte ambassaden for Krug Sverige,
tillsammans med 28+, Dorsia, Pontus in the Air och Vollmers.
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NOTISER

SLOTTSHOLMEN, DEN NYA MOTESPLATSEN | VASTERVIK,
HAR OPPNAT SIN NYA RESTAURANG

#Slottsholmen

Dorrarna har dppnats till det nya hotellet och restaurangen. Bjorn Ulvaeus har
berattat for Maria Lindén, Kokschef Slottsholmen, och Stefan Ekengren, restaurang
Hantverket i Stockholm, om sina matupplevelser frdn nér och fjdrran. Ett besok pa
Café Pusjkin i Moskva gav inspiration till Rysk-Asiatisk Borsjtj med rédbetor fran
gardar runt Vastervik. Korv och potatismos pa restaurang The lvy i London gav
idén till Slottsholmens egen version av Bangers & Mash, gjord pa lokal gérdsgris.
Och pé& menyn finns det forstds ocksa barndomsfavoriter fran Vastervik som Mor
Ainas Stromming och Tengfeldts Pyttipanna.

NOBIS NYA NOI

FOTO: PEO BENGTSSON

Pa Nobis Hotel vid Norrmalmstorg, som tidigare huserade Caina, har férvandlats
till en elegant och intim restaurang. Noi vill vara publik med puls och har plats for
drygt 70 gédster som far njuta av mat signerad kocktrion Peder Andreasen, Christian
Attlefelt och Filip Poon med gastronomisk vagledning fran Stefano Catenacci. Noi
har dven utrustats med bar, dj-utrymme, bagformade middagsbas och tva chambre
séparées. Utgdngspunkten dr sdsongens bdsta ravaror och en inspirerande meny
med influenser fran hela Europa. En snabbtitt pa menyn avslojar ratter som [6jrom
med mandelpotatischips, grillad blackfisk, halstrad tonfisk pa saltsten, rostade betor
med friterad getost och knaperstekt ankbrost. Med ett oslagbart lage pa Norrmalms-
torg blir Noi en restaurang i hjartat av Stockholm, ett ”Stockholms vardagsrum®. Till
sommaren kommer Nobis dven att 6ppna en utebar vid entréen pa Norrmalmstorg.

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 lasa pa

skdarmen och underséka alla spannande lankar. Vilkommen till Fine Wine — your online wine magazine.
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NOTISER

HOTEL SKEPPSHOLMEN LANSERAR SOMRIG
PICKNICKKORG TILL ONS BESOKARE

Nu lanserar Hotel Skeppsholmen ’Picknickkorgen’. Korgen innehdller matiga
mackor, dessert, brod och dryck. Gaster far dven lana filt sa de kan sla sig ner pa
trevlig grasplatt pa soliga Skeppsholmen.

Eﬁ' L il - f;k.* |
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STARBUCKS FORLANGER

STRATEGISKT PARTNER-
SKAP MED ARLA FOODS

Efter sju ars framgangsrikt affirssamar-
bete har Starbucks nu ett nytt strate-
giskt licensavtal

med det bondedgda mejerikooperati-
vet Arla Foods. De tva foretagen har
tecknat ett langsiktigt 21-arigt strate-
giskt avtal som ger Arla Foods licens
att fortsdtta tillverkning, distribution
och marknadsféring av Starbucks pre-
mium mijolkbaserade drickfardiga kaf-
fedrycker (RTD) i EMEA-regionen (Euro-
pa, Mellanéstern och Afrika.)

NYA RESTAURANG ARTILLERIET

FOTO: RESTAURANG ARTILLERIET

Mattias Orn, Carina Degen Orn och Andreas Tillborg ligger bakom nya Restaurang
Artilleriet beldgen vid Armémuseum p& Ostermalm och ska erbjuda lunch, middag
och cocktails. Dartill finns en uteservering pa Artellerigdrden. ”Maten kommer att
vara blandad, lunch, sallader, vegetariskt, dagens tavla med klassiker, med fokus
pa svenska koket med influenser fran dvriga varlden. Vi ska ocksa servera stans
basta Croque monsieur med tryffel, den ska bli vart signum”, sager Mattias Orn.

JUNIORKOCKLANDSLAGETS BARNBUFFE

I juni dukar Viking Line upp sommarens barnbuffé i samarbete med Svenska Juni-
orkocklandslaget. Buffén ska locka de minsta resendrerna att prova klassiska barn-
favoriter med twist, hdlsosamma ratter med ett hogt ndringsvdrde. Bland godsa-
kerna finns exempelvis rattiksspiraler och coleslaw, pasta bolognese med oxbringa
och potatispuré med gronsaker.

”Det &r en sporrande utmaning att skapa ratter som barnen bade ska vaga smaka pa
och ta till sig. Vi har utdkat det grona utbudet i barnbuffén med olika sorters sallader
och adderat bland annat sétpotatis och honungsrostade rotfrukter till varmratterna.
hoppas och tror att Viking Lines yngsta resendrer ska hitta mycket matgladje ombord
i sommar”, sager Victor Magdeburg, Svenska Juniorkocklandslaget.
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ARETS SILL
OCH SALTA BROD

For tionde aret i rad lanseras Arets Sill, en klassiker
fran Salt & Sills eminenta julbord, en Lingon- och
Punschkryddad sill med syrliga smaker av lingon
och sota smaker av punschen, en vinnande kombi-
nation av smaker. Projektet ar ett samarbete mellan
konferensanldggningen Salt & Sill pd Kladesholmen
och Klddesholmen Seafood. Mélsittningen &r att ta
fram nya, innovativa sillinldggningar och samtidigt
bidra till Sjordddningssallskapets viktiga arbete.
Forslagen tas fram av Salt&Sill och Klddesholmen
Seafoods VD och produktutvecklare, Per-Aste Pers-
son anpassar den d for fabriksproduktion. Arets Sill
2018 fortsatter sdljas fram till juni 2019.

Det ekologiska matforetaget Saltd Kvarn har in-
lett samarbete med Pyramidbageriet i Dala-Jarna.
Tillsammans har de tagit fram tva olika sorters
kndckebréd pa Saltd Kvarns mjol; ragknacke och
dinkelkndcke. Broden bakas hantverksmaéssigt och
grdddas i vedugn. Med gemensamma varderingar
kring rdvaror och med hjdlp av gediget hantverks-
kunnande pa Pyramidbageriet har vi fatt fram
knédckebrod som lyfter fram vart mj6l pa basta satt,
sager Sara Herza, Saltd Kvarn.
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En dkta
Ripasso

Ripasso innebar en andra jasning pé
skalen fr&n Guerrieri Rizzardis tva
amarones som ar hégt premierade
och flera gdnger har utsetts till en av
varldens basta Amarones.
Resultatet blir en elegant Ripasso,
torr, med kryddig doft och inslag
av morka bar som korsbar, torkade
rosor och harlig fatkaraktar.

“.Valgjord Ripasso...”

SVD Vin&Mat
24 maj 2017

l “Stark rekommendation,
{MPOLICELLA RiPAS bra kvalitativt vin”

88p i Livets goda varen 2017

Alkohol kan
skada din halsa.



http://www.sigva.se 
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GO FOR TEA

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: TEA JUNKIE

| MALMO SALUHALL INRYMD | EN VACKER GAMMAL STATIONSBYGGNAD MITT | MALMO, LIGGER SEDAN 2106 LANDETS FORSTA OCH
HITTILLS ENDA TEBAR TEA JUNKIE. EN TEBAR AR EN BAR DIT MAN GAR FOR ATT TRAFFAS OCH UMGAS UTAN KAFFE OCH ALKOHOL.

EN SADAN SAKNADE ASA LUNDBERG.

yggnaden i sig lockar till be-

sok som fran att ha sett ur
som en container med fonster har
den nu belénats med priser som
destinationspris och inrymmer
aven ett flertal aktiviteter som
sasongsfest, smakvandring eller
skraddarsydda event.
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Asa har ett forflutet inom mark-
nad, kommunikation och pro-
jektledning och utbildning inom
Service Management, Hotell och
restaurang. Numera ar Asa bade
vin-, sake och tesommelier och
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har mycket nytta av sin bakgrund.
Te och vin liknar varandra i sin
smakpalett och en teodling liknar
i mangt och mycket en vinplanta-
ge. Asa var till fér nagra ar sedan
allt annat an en tefantast, mojligt-
vis drack hon te som en romatiskt
foreetelse, i soffan med en filt och
en purfarskt inrednings eller mat-
magasin, ungefdr som vi andra. S&
fick hon en dag smaka Gyokuro,
ett gront te fran Japan, och en ny
varld dppnade sig. Darefter blev
det "go for tea” for hela slanten. Nu
gor Asa sitt basta for att vi ocksa
ska fa uppleva det.

| tebaren finns standigt 50-70
sorters te pa menyn, sortimen-
tet vaxlar hela tiden allt eftersom
Asa hittar nya sorter ur tevarldens

EN TEBAR AR EN BAR DIT MAN GAR FOR ATT TRAFFAS OCH UMGAS UTAN KAFFE

OCH ALKOHOL. EN SADAN SAKNADE ASA LUNDBERG.

12
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| TEBAREN FINNS STANDIGT 50-70 SORTERS TE PA MENYN, SORTIMENTET
VAXLAR HELA TIDEN ALLT EFTERSOM ASA HITTAR NYA SORTER UR TEVARLDENS
OANDLIGA SORTIMENT

oandliga sortiment med tiotu-
sentals olika sorters te; vitt, gult,
gront, oolong, svart och pu'er, ett
morkt te, och en japansk nykom-
ling som &r ett gront fermente-
rat te. Teet bryggs en avancerad
hogteknoligisk tebryggare dar
exakt vatten- och temangd, vat-
tentemperatur och dragningstid
ar installd for respektive tesort. Till
utvalda teer serveras sma salta och
sOta lackra tilltugg designade av
Malmos egen dessertmastare Joel
Lindqvist pa nya Mat- och Chok-
ladstudion en bit bort i stan. Hos
Asa har varje stamgast sin egen
smakprofil dokumenterad med en
bas och oavsett dag och sinnes-
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stamning valjer Asa det for dagen
lampligaste teet. Icke stamkunder
far en kompakt men innehallsrik
lektion med grundlaggande fakta
och ju mer man lar och smakar ju
storre blir kunskapen och intresset
och tror jag en lite krésnare install-
ning till vilket te vi vill dricka. Till
denna service krdvs forstds kunnig
personal och det blir Asa som far
utbilda dem, nagot te universitet
finns inte att tillgd, i alla fall inte
pa nara hall. Och nar hon anda ar
igang kan det bli tekurser och te-
provningar dven for vanligt folk.
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TILL UTVALDA TEER SERVERAS SMA SALTA OCH SOTA LACKRA TILLTUGG
DESIGNADE AV MALMOS EGEN DESSERTMASTARE JOEL LINDQVIST PA NYA MAT-
OCH CHOKLADSTUDION EN BIT BORT I STAN.
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Hos Asa far paste ingen plats, det
innehaller "tedamm?’, tillsatser och
syntetiska smaker och &r inget att
slosa varken tid eller pengar pa
enligt Asa. Ddremot gor hon gar-
na en djupdykning i teets under-
bara varld och férklarar allt om te i
sina olika mognadsgrader fran vitt
till svart, att teodlingar som ligger
hogt och svalt ger syrligt te och
allt annat vart att veta.

Asa erbjuder 4ven te i sdsong, Vitt
i borjan pd dret som gar over i gro-
nare varianter och mustiga morka
teer till vintern. Tar ett sasongs-
betonat te slut, ja, da far vi vanta
pa nasta sasongsskord. Viktigt att
forvara teer ratt, de far inte ut-
sattas for varken ljus eller syre da
nedbrytningsprocessen pabdrjas
och kan snabbt f teet att bli gam-
malt. Vissa lattangade teer fran ja-
pan har bara en hallbarhet pa tva
veckor efter 6ppnad forpackning.

Om man inte kan stanna pa Asas
tebar kan man forstas kopa te
med sig hem eller handla i Asas
webbutik. Men man gar ju miste
om barens speciella atmosfar. Det
finns te fran Japan, Kina, Vietnam,
Nepal, Indien, Sri lanka, Burkina
Faso, Taiwan, Sydkorea och den
senaste uppstartade importen
harror fran mellanodstern.

->
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Hemma finns oftast ingen high
tech tebryggare men Asas rad ar
att 13ta tebladen dansa fritt i en
rymlig sil nedsankt i vattnet eller
direkt i kannan. De vanliga tesi-
larna som klammor stanger in och
pressar ihop teet sa att smakerna
inte kan frigoras. Det later ju helt
logiskt ndr man tanker efter, anda
gor vi som vi alltid gjort. Det kan-
ske ar darfor de flesta av oss inte
upplevt samma Overvaldigande
dgonblick som Asa gjorde i bérjan
av sitt liv med te.

Te dr inte heller bara en varm
dryck. Asa anvinder te varhelst
det passar, till exempel i en sorbet
med teinfuserad riesling eller med
te och prosecco, som smaksattare
i bade scones och bearnaisesas
eller ugnsbakad lax tackt med te
fran Darjeeling eller for att gora
buljong. Listan kan goras hur lang
som helst. Och nar allt ar fardigt
laggs tesumpen pa rosorna.

Att te innehaller antioxidanter och
ar bra for halsan och ocksa allmant
vedertaget, bland annat lar vitt
te bra for somn, tarmar och feber.
Bade Asa och jag kommer pa att vi

kanner ett aningens vemod da vi
tvingas konstatera att sommaren ar
slut. Det gar fort Gver men och Asa
lovar att ta fram ett hostte for att
lindra vart gemensamma tillstand.

Far Asa sjalv vilja te blir det ndgot
ur den egna hyllan da vet jag vad
jag far. Aven den indiska tehan-
deln pd Hornsgatan i Stockholm
som exporterar sitt Soderte Over
hela vérde tillhor hennes favoriter.

Forutom konsumentkunder har
nu dven krogare hittat Asas teskatt
och hennes produkter finns bland
anat hos valrenommerade Daniel
Berlin, Vollmers, Tareq's Kockeriet
och Sture och fler lar det bli.

15

Senast i raden av arofyllda uppdrag
ar ett labelte for ett lyxhudvard-
smarke, i skrivande stund &n sa
lange hemlighetsstamplat vilket.

Asas framtidsvision &r tva; dels att
Oppna ett litet personligt hotell
som en marockansk riad som ar
nastan mer trivsamt dan hemma,
dels att starta fler Tea Junkie till ex-
empel i Stockholm, ndgot likande
finns an sa lange inte. Vi gor garna
ett besok pa bada nar det ar dags.
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NAR DU SKA
REKRYTERA SPECIALISTER
SOM KAN BRANSCHEN,
ANLITA EN SPECIALIST.

ALLTID KOSTNADSFRI
KONSULTATION VID
REKRYTERINGSBEHOV.

www.sikta.se
Andreas Flyckt info@flyckt.nu
+46 70-725 48 36 direkttelefon vx +46 8 678 00 00

sikta
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K-MARKT - EN DELIKAT MALTID MED
HALLBARHET PA KOPET

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, K-MARKT

BOKSTAVEN K KAN STA FOR MYCKET. JUST I DETTA FALL AVSER DEN FRAMST DEN K-MARKTA BYGGNADEN FRAN 70-TALET DAR
RESTAURANG K-MARKT LIGGER. K KAN AVEN STA FOR KOCKEN, KONDITORN OCH KYPAREN SOM DRIVER DET GIGANTISKA ETABLISSE-
MANGET.

Kocken Hanna Normark har
varit med sedan starten, forst
som koksmastare, nu som kok-
schef och deldgare med erfaren-
heter fran hela varlden som hon
anvander for att komplettera de
svenska smakerna som ar hennes
grundfilosofi. Konditorn Daniel
Roos ar kand i hela varlden for
sitt skapande av Nobeldesserten
flera ar i rad. Inte for inte har den
direktsanda Nobelbanketten mil-
jontals tittare varlden over. Han
var dven medlem i Svensk Kock-
landslaget 2012 som tog OS-guld
och han skapade bréllopsdesser-
ten till kronprinsessan Victoria och
prins Daniel. Kyparen Jens Dolk

17



FINE DINING & DESIGN

»PA KROGEN UTGAR MAN FRAN KOSTNADEN OCH "GANGRAR DEN” ENLIGT EN
FORMEL FOR ETT UTPRIS, OLIKA FOR OLIKA MATRATTER”

ar sommelieren, forfattaren, kon-
ferenciern med mera och det var
han som snubblade 6ver lokalen i
huset. K kan dven sta for konstig,
da K-markt inte har nagon meny
for sina gaster. Det blir vad det blir,
men det blir alltid bra.

Det var da Jens, pd uppdrag av
maltidsbutiken Panini Internazio-
nale, sokte en produktionslokal
pa ungefar 300 kvadratmeter som
nuvarande K-markt dok upp. Loka-
len hade tidigare varit en jattestor
personalrestaurang for Skoldver-
styrelsen med flera med en yta pa
2000 kvadrat. Det var ju alldeles
for stort men Jens huvud borjade

18

arbeta for att hitta en 16sning. "Om
man nu har 2000 kvadrat men bara
behover 300, vad goér man da?
Kanske utnyttja resten av ytan till
ett restaurangkok, en lunchrestau-
rang, en lokal for fest och vardag,
ett bageri skulle kunna fa plats och
varfor inte ett patisseri’, resonera-
de Jens och hans partners. Sa fick
det bli. Panini flyttade in pa sin yta,
Daniel kontaktades for bageri och
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RESTAURANGEN STANG-
ER EFTER LUNCH MEDAN
CAFE OCH PATISSERI HAR
OPPET TILL SEN EFTER-
MIDDAG.

patisseri och Jens sjalv fann sig
staende som ledare for hela kon-
karongen!Att delegera blev och ar
min utmaning’, konstaterar Jens.

Utifran forutsattningarna och kun-
nande formuleras en egen idé
om en volymrestaurang med hdg
gastronomisk kvalitet. "Pa krogen
utgar man fran kostnaden och
"gangrar den” enligt en formel for
ett utpris, olika for olika matratter”
forklarar Jens. "Pa en lunchrestau-
rang ar utpriset redan satt, om an
inte lagstadgat inns det forvant-
ningar pa vad en lunch ska kosta,
beroende pa lage, alltifrdn 80 kro-
nor och uppat. Da far man rakna
baklanges for att fa fram utrymme
for ravaror och personal”. Men ra-
varukostnaden kan man goér ndgot
at for att minska utan att ge avkall
pa kvalitén, det var K-markts tes.
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Att kopa varor, ibland udda sada-
na, pa kort varsel utan bestamda
volymer var en 18sning och leve-
rantorer bdrjade uppvaktas. Nu
levereras varor av allehanda slag
pa natten fran bade kott, fisk och
gronsakshandlare och pd morgo-
nen star kockarna infor fullbordat
faktum. De anvénder sin skicklig-
het och kreativitet och lagar mat
pa minuten. Vid 6ppningsdags
star en dignande buffé med myck-
et gront uppdukad for ungefar
6-800 lunchgaster varje dag. Buf-
fén avslutas med "proteinet’, kott,
fisk eller fagel eller vegetarisk
motsvarighet. Ibland racker sam-
ma ratt hela lunchen, ibland inte,
men ersatts alltid av ndgot annat.
Genom att ta tillvara udda partier
av ravaror har konceptet blivit till



FINE DINING & DESIGN

FRAMGANG FODER FRAMGANG OCH SOM FLERA ANDRA KREATIVA KROGARE AR NU

K-MARKT UPPE | FYRA ENHETER | STOCKHOLMSOMRADET.

en fantastisk vinn-vinnsituation
for saval restaurang som leveran-
térer och gaster med hallbarhet
pa kopet, en tanke som inte var
malet fran bdrjan. Kvaliteten pd
maten ar hég och jamn och gasten
kan ibland trakteras med mycket
exklusiva ravaror som dykfangade
pilgrimsmusslor, vaktel och oxfilé.
Man tar sa mycket man vill dta och
betalar efter vikt. Svinnet ar mi-
nimalt och gésterna ndjda. Dock
fick Jens i borjan dagligen forklara
konceptet, ndgon var sur for att
han fick betala dven for vikten av
kycklingbenen medan en storma-
gad gast med valdigt mycket mat
pa tallriken tyckte priset var oratt-
vist, han behdvde ju faktiskt mer
mat an andra. Nu har konceptet
satt sig och kon till buffén flyter pa
snabbt sa rdds inte den ldnga kon
nar du kommer som gast forsta
gangen.

Restaurangen stanger efter lunch
medan café och patisseri har 6p-
pet till sen eftermiddag. Bage-
riet ar igdng nastan hela dygnet
alla arets dagar. Degarna kallja-
ser under natten och hdr snurras
tusentals kanelbullar varje dag.

"Stockholms basta bulle”, enligt
manga. Fore lunchen serveras ofta
foretagsfrukostar och kvéllstid &r
lokalen utmarkt for fest och event
for 600 sittande eller dubbelt sa
manga for mingel och flitigt an-
vand.

Konceptet har blivit kint hemma
och utomlands och manga officiel-
la studiebesok tas emot. Kanske en
del véljer att komma inkognito for
att "spionera”men det behdvs inte.
"Vi berdttar gdrna for alla och en-
var hur vi arbetar’, sager Jens.

Framgang féder framgang och
som flera andra kreativa krogare
ar nu K-markt uppe i fyra enheter
i Stockholmsomradet. Och bak-
om kulisserna produceras allt till
Paninis verksamheter, precis som
det var tankt fran borjan. De har
ju goda lunchmaltider men nagon
K-markt lunch blir det inte. Sa nar-
helst en lunch behdvs, vare sig du
jobbar, ar pensionar, turist. Satsa
pa en K-markt lunch.
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NYHET! STOR FAST LANSERING 1 DEC
CHAMPAGNE LOMBARD

PREMIER CRU

ART. NR 7921, 750 ML, ALK.

CHAMPAGNE

LOMBARD PRIS 299 KR

* Kk ok ok Kk

GULD I INTERNATIONAL
WINE CHALLENGE 2017

=

Alkohol ar beroende-
framkallande
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WANAS - EN SKULPTURPARK

TEXT: LOTTA JONSON FOTO: ANNE-MARIE CANEMYR

FOL) MED PA EN VANDRING LANGS SLINGRANDE STIGAR GENOM GRONSKANDE BOKSKOG!
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Hér och var dyker ndgot ovan-
tat upp mellan traden. En
rott klot. Hundratals klirrande och
skimrande sma plastpaljetter pa
rad som speglar himmel och [6v-
verk. Ett ljusblatt litet hus utan in-
gang. Tegelarkader som for tankar-
na till tusendriga lamningar fran
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| TIDEN

en annan kultur. Ett antal gungor
som vaggar i vinden upphangda i
ett gigantiskt trad. Barnroster som
plotsligt ropar "mamma” langt ini-
fran djupet.



Att promenera mellan stammarna
en tidig hostdag nar Iéven skiftar
i rostrott ar ocksa lika dramatiskt
vackert. Eller nar dimman sveper
genom skogen nagon gang i no-
vember. Sen dta middag och over-
natta. | en miljé dar tiden tycks sta
stilla.

Jag langtar ofta tillbaka. Till den ul-
timata idyllen, 1dngt ifrdn varldens
krassa verklighet. Till Sveriges ga-
ranterat vackraste skulpturpark
alldeles utanfér skanska Knislinge.
Till Wands med sitt slott, sina ma-
gasin, stallbyggnader och konst-
hall. Konsten kompletteras nume-
ra av en restaurang och sedan ett
ar ocksa av en exklusiv liten hotell-
del. Det ar svart att hitta en mer
pittoresk plats att Gvernatta pa.

Det har gatt trettioett ar sedan
konsten kom till Wands. D& 6pp-
nade Marika Wachtmeister, ingift
i godsagarslakten, dgorna for en
kultur- och naturintresserad all-
manhet. Sedan dess har interna-
tionellt kdnda konstnarer anlitats
for att skapa platsspecifika verk i
parken, garna med material fran
skogen eller dkrarna intill. Langt
mer an ett femtiotal verk ar nume-
ra permanenta och finns fortfaran-
de kvar pa Wanas Under arbetets
gang far gasterna bo i en av slot-
tets flyglar (den vastra, kallad The
West Wing) med tillgang till god-
sets stora traktorer eller andra ma-

skiner. Det nio meter hoga silver-
tradet i parken ("Impostor”av Roxy
Paine fran 1999) tillverkades till ex-
empel i Wands smedja. Korna har
for ovrigt ocksd intresserat manga
konstndrer. Bara att traffa en, om
man kommer fran New York, kan
vara inspirerande nog.

Svart att tacka nej for den som far
ett erbjudande att komma, kan
man tanka.

FINE DINING & DESIGN

DET HAR GATT TRETTIOETT AR SEDAN KONSTEN KOM
TILL WANAS. DA GPPNADE MARIKA WACHTMEISTER,
INGIFT | GODSAGARSLAKTEN, AGORNA FOR EN
KULTUR- OCH NATURINTRESSERAD ALLMANHET
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Varldskanda Yoko Ono besokte
Wanas ar 2011. Hennes grupp av
trad fyllda med pahangda onsk-
ningar, "Wish Trees for Wanas’,
star fortfarande kvar vid ena in-
gangen till den stora parken. Den
beromde regissdren/konstnaren
Robert Wilsons "A house from Ed-
win Denby” frdn ar 2000 hittar vi
mitt i spenaten. Liksom svenska
Ann-Sofie Sidéns kissande kvinna
"Fideicommissum” fran samma ar.
Hukande spanar hon langtans-
fullt ut over den lilla dammen
som flankerar slottet.

Det ar fortfarande férsommar nar
vi bar in vaskorna till vara rum i
hotellet som &r inrymt i den mit-
tersta gamla stallbyggnaden. An-
laggningen ar liten, bara nio dub-
belrum och tre sa kallade "junior
suites”.

Nar Katarina och Baltzar Wacht-
meister (slaktens attonde gene-
ration pa godset) flyttade in i ena
slottsflygeln 2013 ville de utveckla
Wanas vidare. Han, ansvarar nume-
ra for det ekologiska jordbruket.
Att kunna erbjuda bra mat med
sa manga ravaror som mdjligt fran
godset blev en utgangspunkt att
ga vidare med. Hon, utbildad ar-
kitekt, tog hand om lokaliteterna.

24
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Det ar alltsd Katarina Wachtmeis-
ter som inrett restaurangen. Som
skott huvudplaneringen kring ho-
telldelen samt sjalvklart ocksa de-
signat rum och lobby.

Full pott faktiskt. Nar tidskriften
Condé Nast Traveler nyligen publi-
cerade sin "Hot List”for 2018 fanns
Wanads Hotel bland de tjugo allra
hetaste namnen.

Den ldnga Wanas Hotel ligger i
uppférdes pa 1700-talet och ar
byggnadsminnesmarkt. Det bety-
der att man inte kan gora tilldagg
eller andra fasaderna hur som
helst. Husets framsida &r helt in-
takt fran forr medan baksidan har
Oppnats upp med franska fonster
pa oOvervaningen. Invandigt pa-
minner knappast ndgot om gang-
na tiders spiltor eller redskaps-
skjul. Men den blottlagda éldriga
trakonstruktionen i rummen pa
Overvaningen och de meterdjupa
fonsternischerna haller historien
levande.

En av de barande tankarna pd Wan-
as har varit att platsen ska fungera
som en samlingsplats for bygden.
Allt (jordbruk, den konstnarliga
verksamheten, restaurang och ho-
tell) ska hanga ihop. Ravaror fran
garden anvandas i koket. S& myck-
et material som mojligt fran skog
och djurpark anvéndas till hotel-
linredning eller konstnarsmaterial.
Maya Lins "Eleven Minute Line” till
exempel, en 500 meter lang sling-
rande “orm” av grds, jord och sten
pa dngen strax vaster om parken
ar gjort av schaktmassor som blev
Over nar det nya kostallet byggdes
for omkring femton ar sedan.
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Hotellets trappor och golven i rum-
men kommer fran Wanas ekbe-
stand. En géng i tiden byggdes gar-
dens hus av sten fran trakten. Den
sten som anvands ndr ndgot nytt
ska anldggas idag kommer fran Na-
turstenskompaniet bara nagra kilo-
meter bort. Kalksteneni alla badrum
(sd kallad "vintage pink tiles”) levere-
ras ocksa darifran men hamtas for-
visso pa Oland. Allt sanitetsporslin
tillverkas i Bromolla nagra mil sode-
rut. De flesta lamporna gors i Vittsjo
strax nordvast om Wanas. Och rum-
mens unika mobler (garderob, pall,
handdukshangare och sa vidare) har
detaljer i lader, som kommer fran
gardens djur.

Hallbart och minimaliskt ar tva
ord som bra beskriver idén bak-
om hotellkonceptet. Fargskalan ar
déampad, siennarétt blandat med
naturtrd. Varje rum har ett unikt
konstverk som enda estetiska till-
lagg. Kristina Wachtmeister ville
skapa en lugn, intim miljé inte tav-
la med naturens prakt utanfor.

NAR TIDSKRIFTEN CONDE
NAST TRAVELER NYLIGEN
PUBLICERADE SIN ”HOT
LIST” FOR 2018 FANNS
WANAS HOTEL BLAND DE
TJUGO ALLRA HETASTE
NAMNEN.
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I "THE MUD ROOM” FINNS BADE LADERSTOV-
LAR OCH REJALA REGNROCKAR (FRAN STUT-
TERHEIM) ATT LANA PA PROMENADEN OM DET
BORJAT REGNA.

HALLBART OCH
MINIMALISKT AR

TVA ORD SOM BRA
BESKRIVER IDEN BAKOM
HOTELLKONCEPTET.
FARGSKALAN AR
DAMPAD, SIENNAROTT
BLANDAT MED
NATURTRA.

Lobbyn daremot har ett annat an-
slag. Har flodar fantasin, gammalt
och nytt blandas. Har star stolar
och hyllor i art déco samt udda
1950-tals armaturer sida vid sida
med enkla moderna soffor. Som-
liga mobler har Kristina Wacht-
meister hittat pa olika auktioner,
annat i slottets gémmor. Har finns
konstbocker pa hyllorna och tav-
lor pa vaggarna, ofta signerade
av konstnarer som varit pa Wanas
genom aren. Hemtrevnad, varme
och mansklighet har styrt valet av
detaljer.
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Ett charmigt inslag i anslutning
till receptionen ar den lilla garde-
roben kallad "The mud room”. Dar
star stovlar och hanger regnrockar
pa rad. Ingen hotellgast ska beho-
va avsta fran vandringen genom
parken pa grund av ett plotsligt
vaderomslag. Eller skylla pa daliga
klader...

Ocksa i restaurangen hittar vi
manga bidrag fran trakten. Inte
bara matmassigt alltsa. Borden
kommer frdn Bl& station i Ahus
nagra mil soderut, stolarna fran
Gdrsnds annu nagra mil langre ner.
Ocksa dessa ar kladda i lader fran
gdrden. Det magnifika stora bor-
det ndra ingadngen har tillverkats
pa ett snickeri ndra Wanas av en
gammal alm som en gang vaxte
pa godsets dgor.

->
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Tiden dr en viktig faktor pa Wanas.
Promenaden genom parken tar ett
tag, aven for den som valjer den
kortaste slingan. Ju ldangsamma-
re man gar desto mer upptéacker
man och det ar vart att sakta ner
stegen. Miljon som helhet vacker
kanslor. Samtidigt som historiens
vingslag susar i 6ronen finns nuet
narvarande.

Varje sdasong vdntar nagot oanat
nytt. Denna sommar finns bland
annat i den sa kallade Langlogen
ett rott hus av garn (japanska Chi-
haru Shiotas "Everywhere”). Och
plastpaljetterna i skogen, Kristina
Lofstroms "Open Source (Cinemas-
cope)” som dr en slags filmvisning
utan all teknik med vind och speg-
lingar som enda hjalpmedel.

Pa Wanas mots Skane och varlden.
Har finns inga skarpa granser mel-
lan det lokala och det globala. Eller
mellan gammalt och nytt. En idyl-
lisk plats att vakna upp pa.

Just precis.

27

FAKTA

Wanas Konst (inklusive skulpturpar-
ken) drivs numera av Stiftelsen Wan-
as Utstéllningar. Pa programmet star
numera ocksa en diger pedagogisk
verksamhet med kurser, workshops
med mera. Omkring 10 ooo barn del-
tar i den varje ar. Omkring 75 ooo0
om aret besoker skulpturparken.
| en av stallbyggnaderna finns en
permanent historisk utstdllning om
Wanas genom tiderna.

Wanas Gods producerar mj6lk- och
notkott, driver skogs- och jordbruk
samt skoter jakt och viltvard. Ansva-
rig ar Baltzar Wachtmeister.

Kristina Wachtmeister ar manager
for Wanas Restaurant Hotel, som ny-
ligen lyckats komma in pa ”Condé
Nast Traveler's 2018 Hot List”

De olika verksamheterna (gard, ho-
tell, restaurang och konst/skulptur-
park) drivs efter samma grundprinci-
per. For vidare information:

www.wanasrh.se

www.wanaskonst.se
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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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JURESKOGS HAMBURGARE

TEXT OCH FOTO: CATARINA OFFE

NU HAR BRODERNA JURESKOGS VISION OM ATT OPPNA NAGOT EGET IHOP BLIVIT VERKLIGHET. OCH EN VERKLIGHET SOM VI GASTER
KOMMER ATT KUNNA NJUTA AV TILL FULLO.

Ft’)r Johan med sin bakgrund
som finkock och foresprika-
re for det goda kottet, krégare pa
kottkrogen AG och en hamburge-
ralskare av rang med uppdrag hos
McDonalds var steget inte langt,
han ville géra premiumburgare
till folket. Ludwig med framgang-
ar i matsalsarbete pa toppniva pa
Operakéllaren ar expert pa den
sa betydelsefulla géstkontakten
som kravs for framgang. Daremot
var varken Johan eller Ludwig sa
hemma pa logistik for snabbmat,
alltsa snabbt serverad mat, sa Jo-
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FOR JURESKOGS DEL VIDTOG STUDIER | USA DAR BRODERNA LARDE SIG ALLT
OM HAMBURGARE OCH EN OMFATTANDE MARKNADSUNDERSOKNING | SVERIGE,
DET FINNS JU TROTS ALLT NAGRA HAMBURGERSTALLEN UTOVER DE ETABLERADE

HAMBURGERKEDJORNA.

30

hans tid med McDonalds har varit
mycket vardefull. "Jag larde mig
sjukt mycket”’, sager Johan, "och
jag hoppas att jag tillférde dem en
del fran min horisont ocksa’, tillag-
ger han. Nar kontraktstiden var till
anda tackade alla varandra for att
ga vidare pa egen hand med nya
framgdngar. For Jureskogs del vid-
tog studier i USA dar broderna lar-
de sig allt om hamburgare och en
omfattande marknadsundersok-
ning i Sverige, det finns ju trots allt
nagra hamburgerstéllen utdver de
etablerade hamburgerkedjorna.
Deras van, grundare och dgare
kompis av Shake Shack, en stor
hamburgerkedja pa 6stkusten, sa
"GOr det”.

Laget for Jureskogs forsta, av 60
enligt visionen, stalle, ligger per-
fekt pd Jakobsbergsgatan i for-
langningen efter Mood med gran-
nar som en cavabar pa ena sidan
och mexikanska Yuk pa den andra.
| den anonyma ingemansgangen
mellan dem kommer det att bli ett
trevligt folkliv och en egen lucka
for take away.

Jureskogs smygoppnade i april
och bestdmde fran dag till dag
efter hur logistiken satt. Efter in-
gangen hamnar alla i samma ko
och fordelas vid kassalinjen, sa
ingen riskerar att hamna i "fel” ko.
Dér bestaller man efter den span-

->
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Bz

nande och annorlunda menyn
med dtta sorters hamburgare,
sides som till exempel l6kringar,
pommes och gront. For att krydda
sina sides finns friterad 16k, vitlok
och orter, ostsmulor och tryffelsalt
och ett antal dipp forstas. Efter
detta lockar overraskande smul-
paj, chokladdoppade jordgubbar,
choklad eller hemlagade milksha-
ke, ett maste.

Inte heller dryckessortimentet
gdr av for hackor. Dryckeslistan
matchar vilken krogs som helst, el-
ler mer. Utover lask finns flera 6l pa
fat och 6l och cider pa flaska. Ju-
reskogs har ett eget 6l fran Brook-
lyn Brewery, en av alla de vanner
Johan fatt pa sina Amerikaturnéer.
Drinkar pa miniflaska och ett antal
viner med laga paslag serverade i
riedelglas for varje druva. Varsting-
en i dryckeslistan ar rariteten Har-
lan Estate Prestige pad halvflaska.
"Den kostar skjortan men den
finns", konstaterar Johan stolt.

Efter att ha valt en sittplats kan
man folj bestdliningen pad data-
skarmen och se exakt nar den ar
klar. I luckan jobbar en stor hand-
plockad personalstyrka snabbt
och effektivt. Jureskogs har snabbt
blivit ett nytt favvostalle fér omra-

JURESKOGS TAR AVEN SA MYCKET MILJOHANSYN DE KAN OCH FORSOKER UNDVIKA
PLAST | MOJLIGASTE MAN. PAPPER HAR ERSATT OCH BRICKORNA AR ROSTFRIA.
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dets lunchatare, tillika krasna sa-
dana i det tata omradet med kon-
tor for framgangsrika foretag.

En annan trevlig tidpunkt att beso-
ka Jureskogs éar efter jobbet. Med
den annorlunda menyn och den
valfyllda dryckesmenyn kommer
det att bli ett trevligt aw-stalle
hoppas Johan.

Att ravarorna skulle vara av hég-
sta klass ar fullkomligt givet. "Kott
och brdd ar viktigast”, sager Johan.
Darfor startas ett eget bageri med
ekologiskt bréd som klarar att leve-
rera brod till tio restauranger. Kot-
tet kommer fran hel mjélkko ut-
vald av Scan dér de ddla detaljerna
gar till AG, de oadla till Rolfs Kok,
ocksa inom koncernen och resten
till burgare. Inget gar till spillo. Att
"gammal mjolkko” har basta kottet
har Johan havdat langt innan det
blev allmant kant.

Jureskogs tar dven sa mycket mil-
johansyn de kan och forsoker und-
vika plast i mojligaste man. Papper
har ersatt och brickorna ar rostfria.

Att en finkock skulle 6ppna ham-
burgerbar har setts som ett svek
alternativt prov pa daligt omdo-
me av vissa branschkollegor men
Johan har alltid gatt sin egen vig
och ar stolt dver det. Att han har
lyckats rader det inget tvivel om.
Restaurang AG till "fint’, en var-
dagsmaltid av hog kvalitet hos
Rolfs Kok och en hamburgare uto-
ver det vanliga med egen stil talar
sitt tydliga sprak.
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Basta kop!

Allt om vin, 2017

ORG deRAC

Reserve
Caberndt Sauvignan

fc 4*{!‘.;)#!

Pris 139:-
Art.nr 2081
AlK vol 14.5%

Alkohol kan skada
din halsa



http://www.vinia.se

LITET AR STORT

TEXT & BILD CARL WACHTMEISTER

FINE DINING & DESIGN

TRENDEN AR TYDLIG — DET SOM AR LITET ELLER TILL OCH MED MYCKET LITET, MIKRO, AR STORT. DET GALLER BADE VID ORE-
SUNDS SMALASTE DEL OCH PA ANDRA STALLEN.

Or den som nu tycker att det

hela inte later helt solklart kan
jag inledningsvis namna att det i
det har handlar om 6l och brygge-
rier. Hantverks-6l fran mikrobryg-
gerier som till sin storlek dr sma
men som foreteelse och popula-
ritet stora. S3, nu kanske det later
vettigare.
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Som tur dr, som i mdnga fall nar
jag skriver allehanda artiklar till
Fine Dining, antingen kanner jag
nagon som haller pd med @mnet
for texten eller att det ligger nara
och bra till. Har man tur kan man
bocka av bada forutsattningarna
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och sa dven i det har fallet. | det
nagorlunda lilla samhallet Viken
mellan Hogands och Helsingborg
bor Mats Nilsson. Han ar en av ett
antal deldgare som haller pa just
med 6lbryggning i liten skala. Som
tur ar har jag ocksd férmanen att
for tillfallet jobba i Viken och att
dar ha Mats som kollega, vilket gor
att lyckan i det narmaste ar total.
Sagt och gjort - en artikel om ett
mikrobryggeri i Viken far det bli -
Viken Bryggeri.

Var namnet kommer ifran har ni
sakert alltsd redan listat ut, byn
Viken. Tanken pa att inte bara
dricka 6l utan ocksa att brygga det
kom véren 2016. Fyra kompisar

FYRA KOMPISAR SATT OCH TANKTE PA OL. VARFOR
BARA HANDLA OCH DRICKA NAR MAN OCKSA KAN

BRYGGA EGET?

35

satt och tankte pa 6l. Varfor bara
handla och dricka ndr man ocksa
kan brygga eget? Fragan besva-
rar i viss man sig sjalv och de fyra
vannerna grundade ganska snart
sitt eget hobbybryggeri. Eftersom
kunskapen om hur att brygga 6l
var tamligen mattligt hos ganget,
gallde det ocksa att snabbt stude-
ra den adla konsten om 6&lbrygg-
ning. Allt som fanns att fa tag pa
studerades ingaende och internet
nyttjades flitigt. For att fa alla fakta
ratt ska ocksd ndmnas att forutom
Mats Nilsson ar de ovriga tre kom-
panjonerna Marcus Olsson, Peter
Lindberg och Hakan Nilsson (Mats
bror). Naval, man inhandlade ett
25-liters bryggverk som fick std pa
nader i Mats cykelgarage i villaom-



MAN BORJADE NU EXPERIMENTERA FRISKT OCH
AVEN OM DE FORSTA BRYGGNINGARNA KANSKE INTE
RIKTIGT BLEV HELT FULLANDADE FICK MAN EFTER
ETT TAG BATTRE GREPP OM DET HELA.

radet Vikens By.

Man bdrjade nu experimente-
ra friskt och dven om de forsta
bryggningarna kanske inte riktigt
blev helt fullandade fick man efter
ett tag battre grepp om det hela.
Den férsta omgangen, som var ett
fardigt recept inhandlat av leve-
rantoren till bryggverket, fick man
till och med hadlla ut. Efter ett antal
testbryggningar med 25-liters ver-
ket blev 6len riktigt god. Med fyra
olika idéer om hur en 6l ska se ut
och smaka blir det forstas en del
kompromisser. Nar man till slut var
ndjda med resultatet bjods vanner
och bekanta in pd provsmakning.

For att ga grundligt till vdga blev
det ocksa en del blindtester mot
andra 6l som redan fanns pa mark-
naden. Den 6vervdgande delen av
de som fick prova 6len uppskat-
tade det som bjods och tyckte att
de fyra vdnnerna borde brygga
"pa riktigt”. Man tog fasta pa det
positiva gensvaret och 2017 blev
Viken Bryggeri ett kommersiellt
mikrobryggeri med fokus pa hant-
verksmassig Ol. Gemensamt for
produkterna ar att man inriktar sig
pa 6l med mycket smak, gjord pa
bra ravaror och sa klart, utan gen-
vagar.
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Ganska omgaende kunde man
konstatera att Mats cykelgara-
ge var for litet for verksamheten.
Dessutom var familjen mattligt
fortjust i tanken med ett brygg-
verk i all evighet i boden dar det
helst skulle férvaras annat. Som
cyklar till exempel. Sagt och gjort.
Man borjade leta andra lokaler.
Med facit hand visade det sig att
[0sningen var ndrmare dn man
trodde. Den nya lokalen fanns
hos en granne i 90-arsaldern som
bodde i en gammal gard, numera
inringad av det vaxande villaom-
radet. En gdrdslanga passade per-
fekt for andamalet och grannen,
Erik Engstrom, vars far ocksa en
gang hade haft bryggeri i Bastad,
erbjod den till de fyra pa stdende
fot. Forutom att den nu fick kom-
ma till anvandning tyckte han det
var kul att aterigen fa lite kontakt
med bryggerindringen om an i li-
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ten skala. En extra bonus var att
alla fyra "nybryggare” bodde inom
100 meter fran bryggeriet. Lokalen
fick godkadnt och man flyttade in
tidigt varen 2017.

Till att borja med fick man lagga
ner mycket tid pa att fixa till loka-
len. Bryggeriverksamhet klassas
som livsmedelsproduktion sa hy-
gienen var viktig. Till det skulle ny
utrustning inhandlas och allt goras
i ordning i Ovrigt. Ordet "ny” i det
har fallet kanske ar en viss modi-
fikation. Man letade pa natet ef-
ter lamplig begagnad utrustning
och slog till sa fort man hittade
det man sokte. Begagnade tankar
fraktades dit, modifierades och om
behov fans, byggdes om. Tankarna



ar nu pa 400 liter att jamféra med
det gamla pa 25. Ett exempel pa
handigheten hos de nya 6lbryg-
garna ar en etiketteringsmaskin
konstfullt byggd av Mats pappa.
Den ér inte direkt nagon hightech
men fyller val sin funktion. | alla fall
med nuvarande volymer. Flaktsys-
tem byggdes och dven dar med
en del egna kostnadsanpassade
I6sningar.

Olbryggning kraver ocksa en hel
rad olika tillstdnd. Byggnadsnamn-
den och Miljokontoret mdste sdga
sitt och inte minst Skattverket nar
det galler alkoholskatt och annat.

For verksamheten kravdes ock-
sa att lokalen anpassades till de
regler som galler ett skattelager,
dvs ddr man forvarar oskattad al-
kohol. Olen skattas dock s& fort
den [dmnar lokalen och kontrollen
ar viktig. Som ofta var ocksa den
budget man satt nagot optimistisk
men med mycket eget arbete och
anpassningar av utrustningen gick
den nagorlunda ihop. Nastan...

| maj 2017 gjorde man sin forsta
kommersiella bryggning och in-
ledningsvis fokuserar Viken Bryg-
geri pa att salja 6l i ndromradet.
Lokala restauranger och pubar
i Hogands, Helsingborg och sa
klart Viken finns bland kunderna.
| april 2018, ett drygt ar efter att
man o&vergivit Mats cykelgarage,
blev man godkand leverantor till
Systembolaget och lanserade sina
forsta 6l — Ella’s och Fortets IPA. En
dryg manad senare kom nasta lan-
sering med ytterligare tva produk-
ter — Svinbadan Lager och Lemon
& Ginger. Man finns har med i det
lokala och smaskaliga 6lsortimen-

tet i 10 butiker inom 15 mils radie
fran Viken och det med Hoéganas
som forsta butik. | 6vriga landet
finns Viken Bryggeri i bestallnings-
sortimentet. Man fick ocksd be-
tyget val godkant av “folket” som
i det har fallet var bestkarna pa
Ol- & Whiskeymassan i Malmé. Allt
man hade med sig dracks i princip
upp och renderade manga goda
omddmen. Ytterligare en fram-
gang, om an i mindre skala, var att
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man blev bast-i-test med sin Ella’s
IPA nadr en lokaltidning i Skdne
jamforde 14 olika 6l fran skanska

mikrobryggerier. Framgangarna
blev ett kvitto pd att man ldg helt
ratt och att kvalitét och smak upp-
skattas. Dessutom att hart arbete
I6nar sig. Forresten, for den som
undrar, bryggeriets logga forestal-
ler kustlinjen i Oresund just vid Vi-
ken - fran fyren Svinbadan ner till
Vikens hamn.

For den som vill ha en snabbkurs i
6lbryggning lyckas jag fa fram fol-
jande enkla tips av Mats.

Borja med att blanda vatten och
malt i ett maskkarl. Varm upp till
ca 68 C grader for att fa ut sockret
ur malten. Malt &r for Gvrigt spann-
mal, oftast korn, men kan ocksa
vara vete, rag eller havre som fatt
gro. | processen utvecklas ett en-
zym som far starkelsen i maltet att
omvandlas till maltsocker. Naval,
ater till 6lkursen, nasta steg ar att
hoja varmen ytterligare nagot till
76 C grader for att fa ut det sista
sockret ur malten. Det man nu fatt
fram kallas vort. Vorten forflyttas
nu till kokkarlet dar humlen till-
satts. Hur mycket och vilken sort
avgors av receptet och vilka sma-
ker man vill fa fram. Humlen, till-
satts oftast i form av pellets eller
kottar. Efter kokningen kyls det
hela ner till 20 grader C och flyttas
vidare till jastanken dar det far std
i drygt 14 dagar. Efter det filtreras
det och tappas pa flaska dar ocksa
kolsyran bildas. | Viken Bryggeris
ol hittar man som regel en liten
bottensats av jastfallningar vil-
ket ocksa ger ytterligare smak till
drycken.

Olproduktion som sddan &r en
miljévanlig process. Den restpro-
dukt som man far av malten efter
6lframstallningen kallas drav. Den
har en hog proteinhalt och pas-
sar utmarkt som djurfoder. Det ar
ocksd vad Viken Bryggeri anvan-
der det till. D4 och da levereras en
laddning till grannens kor vilket

| MA] 2017 GJORDE MAN SIN FORSTA KOMMERSIELLA
BRYGGNING OCH INLEDNINGSVIS FOKUSERAR VIKEN
BRYGGERI PA ATT SALJA 6L | NAROMRADET.

uppskattas mycket. Ibland ar det
nastan sa det verkar som de lang-
tar efter en omgang drav och nar
nagon fran bryggeriet kommer
blir det alltid stor uppstandelse.

->
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Kanske ar ett trdg Ol ndsta steg?
Korna verkar ha god smak.

Framd&ver har man lagt sina planer
pa en lagom niva. Bryggeriets 3,5
% har precis borjat sdljas och den
har fatt godkant av bade ICA och
Axfood. Priset ligger forhdllande-
vis hogt men man séljer bra anda.
Folk gillar lokalproducerat. Dess-
utom, sdger Mats, for oss som ett
litet bryggeri tar det lika lang tid
och innebar lika mycket arbete att
gora en tre-och-en-halva som en
IPA. Tiden man i 6vrigt kan lagga
ner pa den framtida utvecklingen
ar ocksa helt beroende pa de fyra
kompanjonernas egna arbetstider.
Alla har som det uttrycks “vanliga
jobb” for att dra in pengar till det
dagliga brédet. Innan de férhopp-
ningsvis kan leva av bryggeriet tar
det nog ett tag men man kan ju
alltid dromma. Ett som ar sakert
redan nu ar att man kommer att
dubbla bryggeriets utrymmen.
Intill de nuvarande lokalerna finns
namligen lika mycket till i samma
byggnad som man kan vaxa i. Blir
bara att ta fram verktygen och ga
till verket.

For oss alla ar gladjande nog ol
idag nagot helt annat ar det var for
25 dr sedan. Da fanns det ett drygt
15-tal bryggerier, med nagra stora
som dominerade, medan det idag
finns ca 350 stycken som brygger
professionellt. Blotta tanken att
det till och med fanns ett forslag
pa 1970-talet att vi bara skulle
ett enda bryggeri ar hissnande.
Som tur &r blev det inget av det-
ta nagot Sovjetiska forslag. Idag ar
bryggerindringen i en standig for-
andring. Intresset for 6l ar enormt
och folk ar ocksa villiga att betala
for kvalitet. Den tiden &r ocksa
Over da nagra fa stora bestamde
vilket sortiment man skulle ha i
barer och pa restauranger. Nu ar
det kunderna som har den makten
och den utnyttjas ocksa. Man vill
ha smaskaligt och lokalt tillverkad
hantverks-6l.
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Trenden med mikrobryggerier ar
helt klart har for att stanna. Kon-
kurrensen ar dock hdrd och alla
kommer kanske inte att Overle-
va. Av det jag sett och upplevt av
Viken Bryggeri sa har langt ar jag
dock 6vertygad om att de kommer
vara ett av dem som finns kvar.
Man brygger pa en lagom niva och
Okar efter hand, allt med en god lo-
kal forankring. Ndgot som sa klart
ocksa kan fa en positiv inverkan
pad verksamheten ar om gardsfor-
saljning av vin och 6l slapps fri. To-
nerna ddr dr ju just nu positiva. Det
galler ocksa att fa in lite fler vagar
till inkomster t ex studiebesok, f6-
reldsningar och provsmakningar.
Jag onskar Viken Bryggeri all lyck
till i framtiden. Med glimten i 6gat
kan man bara konstatera att nar
det galler 6lbryggning ar det inte
alltid storleken som raknas. Idag ar
det stort att vara liten...
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VIKEN BRYGGERIS SORTIMENT

SVINBADAN LAGER ir en Bohmisk
(Tjeckisk) lager med toner av knack-
ebrdd, aprikos, orter och pomerans
- en lager med smak. Namnet kom-
mer frdn det gamla fyrskepp som
tidigare lag vid grundet Svinbddan
utanfor Viken. Skeppet dr nu sedan
manga ar utbytt mot en fyr.

VIKEN BRYGGERIS LEMON & GING-
ER FLAVORED LAGER ar en lager
som ar smaksatt med farskriven ing-
efdra, citron juice och skal. Den har
smak av grillad citron, ingefdra med
en viss restsétma och passar bra en
varm sommarkvall eller varfor inte
till sushi och annan asiatisk mat.

Viken B rygger

ELLA'S IPA domineras av den Aus-
tralienska humlen Ella. En IPA med
inslag av passionsfrukt, aprikos
sockerkaka, nektarin och apelsin
och som passar i goda vanners lag
eller bara i hangmattan - nar som
helst alltsa...

FORTETS IPA har fatt namnet fran
en gammal forsvarsbunker i Albin
Hanssons forsvarslinje. Fortet var
placerat mitt i byn och blev en na-
turlig samlingsplats och positions-
angivelse for invanarna i Viken.
Fortet &r numera borta men min-
net lever vidare. Fortets IPA har en
blommig ton med inslag av apri-
kos och pomerans, en IPA du kan
dricka flera av.
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Viken Brygge

LAGER 3,5 % - en "tre-och-en-
halva” - en traditionell lager med
det lilla extra, en beska som ligger
kvar lite langre. Ett utmarkt alter-
nativ nar man bara vill ha en



IIIIIIIIIIIIIIIII



http://www.visitstockholm.com

FINE DINING & DESIGN

VARLDSKANDIS EFTER 18 MANADER...

FOTO: ANNE-MARIE CANEMYR

WANAS RESTAURANT HAR BARA HAFT OPPET | 18 MANADER MEN HAR REDAN LYCKATS MED KONSTSTYCKET ATT TA EN PLATS PA
CONDEE NASTE TRAVELER LISTAN OVER VARDENS MEST INTRESSANTA HOTEL/RESTAURANGER...

ch detta trots att sjdlva

HUSET AR SEDAN 1700 TALET MEN HAR konstuttrycken finns att be-
GENOMGATT EN PIETETSFULL RENOVERING skada ute, i den underbara parken.
GENOM KATARINA WACHTMEISTERS FORTJANST Huset &r sedan 1700 talet men har
OCH | KOKET HUSERAR KOCKAR MED MYCKET genomgatt en pietetsfull renove-
INTERNATIONELL ERFARENHET. ring genom Katarina Wachtmeis-

ters fortjanst och i koket huserar
kockar med mycket internationell
erfarenhet. Vi tréffade Viktor Nagy
pa plats och bad honom beritta
om visionerna i maltidspresenta-
tionerna.
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Vilken inriktning har ni?

- Det skall vara sa narproducerat
som mojligt och sasongsbetonat
forstas. Vi producerar sa mycket
haromkring. Vi har bade koéttdjur
och mjolkdjur.

Har du nagon favorit, vilken ar
din personliga smak?

- Jag qillar verkligen nar man kan
ga uti skogen och rgja lite och sen
gora god mat av det.

Det later som du ar pa en restau-
rang som ligger val i tiden. Det har
ar ju vad méanga forsoker gora.

- Det ar darfor jag trivs sa bra har.
Just for att vi uppmuntras till att
gora pa det sattet.

Var kommer du ifran senast?

- Jag har precis flyttat hem till Sve-
rige. Jag har jobbat i Paris i tre ar
ochiLondon i sju.

Hur manga ar ni som jobbar har?

- Vi ar fyra kockar som jobbar i skift
pa sommarhalvaret da det &r rik-
tigt mycket att gora.



FINE DINING & DESIGN

FORRA VECKAN HADE VI VERNISSAGE HAR
OCH NATURLIGTVIS LAT VI 0SS PAVERKAS
OCH EFTERLIKNADE EN DEL FARG O FORM |

MATUTTRYCKET

Du jobbar i en konstnarlig mil-
jo hur paverkar det presenta-
tionerna pa tallrikarna?

- Det blir en viss paverkan forstas.
Forra veckan hade vi vernissa-
ge har och naturligtvis lat vi oss
paverkas och efterliknade en del
farg o form i matuttrycket. Det ar
val naturligt att det blir sa.

Nagot annat som du vill lyfta
fram.

- Jag gillar konst och har alltid
gjort det, men aldrig aktivt sokt
upp den. Men har, ndr man gar
runt i den har vackra parken som
ar i naturen och sen plotsligt st6-
ter pa konsten, jag blir alldeles
tagen av det. Rent férbluffad fak-
tisk. Konstparken i kombination
med en god middag. Det blir en
perfekt upplevelse.
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Vid en middag i maj s var menyn
uppbyggd pa foljande satt:

Sotad makrill. Agg, syrlig gurka,
juice av grillad gurka

och dartill 2017 Kalkstein, Gustavs-
hof, Rheinhessen, Tyskland i glaset.

Darefter:

Karnmjolksbakad vit Lundasparris,
prastost, korvel, kycklingfett och
i glaset 2015 Noralba, Castilla de
Mandoza, Rioja, Spanien i glaset.

Efter det:

Hangmorad biff fran garden, rot-
selleri, tomat, ramslok och dartill
2016 Cote du Rhone, Domaine
Grande Bellane, Rhone, Frankrike
i glaset.

Som Dessert:

Sorbet av Wandsmjolk, rabar-
ber, mandelkaka och dartill 2015
Beeren Auslese, Helmut Lang,
Burgenland, Osterrike i glaset.

En middag att langta tillbaka till.



FINE DINING & DESIGN

TRENDSETTER

GLOBAL
COMMUNICATION

+46 707 94 09 87
ove.canemyr@trendsetter.se
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TOTO - EN UPPSTICKARE | KOPENHAMN

FOTO: ANNE-MARIE CANEMYR

TOTO VIN & SPISEBAR AR NAMNET PA EN SPANNANDE UPPSTICKARE | KOPENHAMN.

En ny krog i Kdpenhamn kan-
ske inte &r en s& omtumlande
nyhet, men i det hér fallet har man

EN SPANNANDE MOTESPLATS FOR ALLA ALDRAR OCH SOM p& mindre &n ett halvr lyckats
MED TVA SITTNINGAR PER KVALL DRAR FULLA HUS TROTS etablera sig som en spdnnande
ATT MAN INTE VALT ATT ETABLERA SIG MITT | CENTRUM.... métesplats for alla dldrar och som

med tva sittningar per kvall drar
fulla hus trots att man inte valt att
etablera sig mitt i Centrum.... Nej,
vill man uppleva Toto sa far man
bekvdama sig med att ta en taxi el-
ler bussen 6ver bron till Amager
och narmare bestamt till Amager-
brogade 145.

->
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JACOB OCH MORTEN

PA VINLISTAN FINNS ALLTID OCKSA EKOLOGISKA,
BIODYNAMISKA SAMT NATURVINER FOR DEN SOM SA

ONSKAR.

Har huserar Jakob Koch Nielsen
och Morten Lindegaard Skjold
Jensen. Den forra en krégare med
fingertoppskéansla for vad som lig-
ger ratt i tiden och dessutom ar
nyttigt for bade kropp och sjal. Till
sin hjalp har han Morten som ar en
sommelier med stor kunskap och
erfarenhet av viner fran hela varl-
den. Ett bra exempel pa detta ar
att det alltid finns minst 15 viner
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pa glas att vdlja mellan varje kvall.
Pa Vinlistan finns alltid ocksa eko-
logiska, biodynamiska samt natur-
viner for den som sa onskar.

Jakobs rdtter ar grundade i med-
elhavsmaten och i kombination
med nordiska gronsaker och rot-
frukter utgor de en upplevelse for
alla som ar nyfikna pd bade vad
som hdnder idag, men kanske
framfor allt vad som ar pa vag att
handa imorgon. Den hér upplevel-
sen dr vard en resa till Kopenhamn
alla dariveckan bara den ...
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Det ar for 6vrigt Jakob och Marten
som skapat och driver restaurang-
en och som gett namnet TOTO sin
innebord.

Men It oss titta ndrmare pa vad
som bjuds pa tallrikarna.

ETT BRA EXEMPEL PA HUR EN
HELKVALLSMENY KAN SE UT
AR SOM FOLJER:

Snacks kan vara Rogede og Salte-
de Mandler och/eller 3 slags Char-
cuteri

SMA RETTER:

t ex Grillet Kalvehjerte med Ro-
mesco Sauce och/eller Tuntartar
med Avocadomayo, Lime, Sesam
& Koriander

JAKOBS RATTER AR GRUNDADE | MEDELHAVSMATEN
OCH | KOMBINATION MED NORDISKA GRONSAKER OCH

ROTFRUKTER
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STORRE RETTER:

Torsk med Hjertemuslinger & "New
England Clam Chowder” och/eller

Grillet Lammeculotte med Aerter,
Miso, Ramslog & Gedefriskost

TILLVALG:

Gron Salat med Syltede Skalotter &
Tomatvinaigrette och/eller

Sprode Kartofler Ristet i Oksefedt

DESSERT:

Favorit: Hjemmelavet is: Passions-
frugtsorbet, Popcorn eller Moc-
ca-chocolate Chip i kulor

Jordbaertaerte med  Hylde-
blomst-Curd og koldskalsis

| kéllarvalvet bygger man just nu
upp en vinkallare for specialprov-
ningar for gaster att titta in i eller
for hela sallskap att boka in kvallar
i njutningens tecken.

Den som vill veta mer gar in pa
www.totovinbar.dk
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= CASTELNAU | ! |

Elegant, frisk,
frasch med stor
komplexitet fran
hjartat av

Champagne!

Pris 279 kr

Champagne de Castelnau, Reserve Brut
#76191

Frankrike

12,5 % alc/vol

C\":TLI \\l

www.sigva.se

Halften av alla som drunknar

har alkohol | blodet.

50


http://www.sigva.se

FINE DINING & DESIGN

BATHUSET | SIGTUNA

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, DANIEL DEMITZ-HELIN

FOR ETT AR SEDAN OVERTOG TRION KALLE, KARL OCH EMIL RESTAURANG BATHUSET, ETT KANNETECKEN SOM FUNNITS | SIGTUNA

HAMN 1 GVER TJUGO AR.

et tar sin tid och ar inte helt

latt att ta Over nagot som
forvaltats val av tidigare dgare un-
der 21 ar. Alla krogare vill satta sin
pragel pa sin egen restaurang och
attrahera bdade stamgdster och
nya. Aret har dgnats at att kom-
ponera en meny med balans med
mat som attraherar stamgaster
saval som nya, unga och éldre och
inte minst turister i den turisttata
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lilla staden. Sigtuna ligger mycket
centralt med néra till bade Stock-
holm och Uppsala och ar landets
hotell-tataste ort i forhallande
till folkmangd. Menyns rdvaror ar
mestadels i sdsong och tas fran
gardarna i omnejden. Salunda ar
lamm fran Jaringe Gard slut for sa-
songen och for att aterkomma till

->
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hosten. Ett exempel pa narhet till
sina leverantdrer dr att Barhuset
kan vara med och paverka bade
vilket bete deras lamm ska ga pa
och nar de ska slaktas. En mojlig-
het som definitivt ger avtryck hos
gasternas upplevelse. | matlag-
ningen anvands moderna tekniker
som Kalle lart sig som etablerad
tavlingsdeltagare. Forutom Kalle
ar dven de andra tva i dgartrion
utbildade kockar och pa en liten
krog det ar en trygghet att de alla
kan bemanna koket. Kalle som nu
aven ar utbildad sommelier har
satt vinerna till matratterna. Den
moderna a la carte menyn and-
ras varannan mdanad och kombi-
neras med husmanskost under
veckodagarna. Bathuset dr 6ppet
i nuldget pd kvallarna samt fre-
dag lunch men detta kan andras
ndrhelst det behovs. Till hosten
planeras gastronomiska gastspel
med bland annat restaurang Dju-
ret i Stockholm och Hambergs Fisk

MENYNS RAVAROR AR MESTADELS | SASONG OCH TAS

FRAN GARDARNA | OMNEJDEN.
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i Uppsala.

Matsalen har ljusats upp och kalla-
ren har inretts till en liten lounge
med vinbar. En bat kraver dven
standigt underhall men Bathuset
var vid kopet i gott skick sa alla kan
kdnna sig trygga och vdlkomna.
Bordsbokningarna ligger hogt pa
en konstant niva sa trion ar nojd
med utvecklingen. Sa ar dven de
gaster som atit pa Bathuset och
omddmet i restaurangguiden Whi-




te Guide ar positivt.

Agartrion &r alla tvabarnsforaldrar
och har skapat ett arbetssatt dar
de alla far bra balans mellan arbe-
te och familj. Narheten till naturen
finns hos alla tre. Kalle Eriksson &r
uppvuxen pa landet, flyttade som
ung vuxen till storstan men ater-
vande snabbt till sin uppvaxtbygd.
Sedan dess har han bade arbetat
och bott pa landet med bland an-
nat pa hajpade Skebo Herrgard,
tyvarr saligen avsomnad, och Ro-
sersbergs Slott. Nar han vill byta
miljé blir det landet pa Oland.
Emil Emil Backlin alskar att fiska
och Karl Hogstedt aterfinns titt
som tatt i flallvérlden. Alla tre har
gedigen kockbakgrund och blev
kockkollegor pa valrenommerade
hotell Sigtunahojden for att antal
ar sedan. Dér upptackte de snabbt
att de var likasinnade och samar-
betade valdigt bra. En gemensam
utgdngspunkt till stor nytta nar de
nu driver egen krog i Sigtuna. Emil
ar dessutom uppvuxen i Sigtuna
och kanner, kan man anta, Sigtu-
naborna val.

Med sina 42 sittplatser i matsalen,
Oppen spis, bar, 6ppet kok, uteser-
vering under sommarhalvéret och
den ny till kommana vinloungen
driver trion nu sin flytande restau-
rang dit det ar val vart en resa.

FINE DINING & DESIGN

MED SINA 42 SITTPLATSER | MATSALEN, OPPEN SPIS, BAR,
OPPET KOK, UTESERVERING UNDER SOMMARHALVARET OCH
DEN NY TILL KOMMANA VINLOUNGEN DRIVER TRION NU SIN
FLYTANDE RESTAURANG DIT DET AR VAL VART EN RESA.
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Wit ATl Likes W

?’m ? :‘2’15@

— SVERIGES OSTHUS —

SVENSKA KLASSIKER | NY STORLEK

VI HAR VANT, DOFTAT, SMAKAT OCH FORVALTAT ORIGINALRECEPTEN PA VARA PRISVINNANDE
SVENSKA KLASSIKER SEDAN 1878. DET HAR AR EN BIT LANGLAGRAD HISTORIA FOR ALLA
KOCKAR SOM GARNA FORHOJER MATUPPLEVELSEN YTTERLIGARE EN NIVA.

NYHET! NYHET!

GRAN RESERVA PRAST® 24MAN 31% MORFARS BRANNVIN 12 MAN 31%
ARTIKELNUMMER: 65893 : ARTIKELNUMMER: 66895
ANTAL/ENHET: 2 | VIKT: CA 3250 G i ANTAL/ENHET: 2 | VIKT: CA3250 G

NYHET! NYHET!

PRAST® 18 MAN 31% P HERRGARD® 18 MAN 28%
ARTIKELNUMMER: 66896 % ARTIKELNUMMER: 66894
ANTAL/ENHET:2 | VIKT: CA 3250 G : ANTAL/ENHET: 2 | VIKT: CA 3250 G

‘Upptick en hel virld av ostar fran Falbygdens.

LAS MER OM VARA PRODUKTER PA KUND.ARLA.SE



http://www.KUND.ARLA.SE
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ARLA HAR INVIGT ETT MOGNADSLAGER |
FALKOPING

TILLSAMMANS MED FALBYGDENS OST HAR ARLA OPPNAT ETT MOGNADS OCH FORADLINGSLAGER FOR ATT YTTERLIGARE FORSTAR-
KA OCH FORBATTRA FALBYGDENS UTBUD AV LAGRAD HARDOST, DESSERT- OCH SPECIALOSTAR.

Det nya osthuset i Falkbping ar  jattekul, sager Eleonor Johansson
resultatet av en satsning som  pa Falbygdens ost.

Arla gjort for att starka den lang-
siktiga konkurrenskraften hos Fal-
bygdens ost, samtidigt som man
skapat forutsattningar for att be-
hélla Falbygdens prisbeldnta smak
och kvalitet pa svenska lagrade
hardostar lang tid framover.

Falbygdens ost dr en av Sveriges
starkaste aktorer inom specialos-
tar, och Falkdping har en lang och
stolt tradition av tillverkning, for-
adling och importering av ostar.

-Vi har i ett mycket bra samarbete
med Falkdpings kommun skapat
oss utmarkta forutsattningar for
fortsatt utveckling av lagring och
foradling av Falbygdens Svenska
hardostar har i Falkdping vilket ar
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- OST AR ETT AV VARLDENS ALDSTA LIVSMEDEL MED EN LANG OCH ANRIK
HISTORIA. VI HAR FUNNITS SEDAN AR 1878, DA FALBYGDENS VAR ETT
GARDSMEJERI STRAX UTANFOR FALKOPING DAR MAN BORJADE TILLVERKA OST.

- Konkurrensen &r hard och darfor
kanns det extra kul och viktigt att
kunna beratta om denna satsning
som gor det mgjligt for oss att vi-
dareutveckla vara ostar och méta
en allt 6kande efterfrdgan pa rik-
tigt bra premium ostar, sager Gry
Andersson Nordstrém, varumar-
kesansvarig pa Falbygdens ost.

INVIGDES | SAMBAND MED
OSTENS DAG 2018

Invigningen av det nya mognads-
lagret skedde den 24 maj - i an-
slutning till Ostens Dag som infoll
den 27 maj 2018. Ostens dag firas
varje ar sedan 2010, sedan Falbyg-
dens ville uppmarksamma osten
och satta fokus pd allt gott man
kan anvanda ostar till samtidigt
som man vill att vi svenskar ska
prova pa flera olika sorters ost.
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— Ost ar ett av varldens aldsta livs-
medel med en lang och anrik his-
toria. Vi har funnits sedan ar 1878,
da Falbygdens var ett gardsmejeri
strax utanfor Falkdping dar man
borjade tillverka ost. Idag ar Fal-
bygdens ost specialiserade pa
langlagrad och foradlad hardost
och dr dven en av Sveriges framsta
importorer av utlandsk delikatess-
och dessertost, och det tanker vi
fortsatta med, fortsatter Gry An-
dersson Nordstrém.
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En passion for god mat, dryck, ravaror och kokkonst av hdg kvalitet, och inte minst att dela
intresset med andra likasinnade. Det dar vad som knyter samman medlemmarna i Chaine
des Rotisseurs, varldens ledande gastronomiska sallskap for saval amatérer som yrkesman.
| Chaine &r alla medlemskap personliga och vi har tva kategorier av medlemskap. Man kan
dels vara professionell medlem vilket innebdr att man yrkesmdssigt jobbar med mat eller
dryck pa en av vara anslutna restauranger eller hotell. Den andra gruppen medlemmar ar de
som inte dar professionella i yrket men har ett brinnande intresse fér mat och dryck.

Chaine des Rdtisseurs ar ett internationellt sédllskap med anor tillbaka till 1200-talets
Frankrike. Chaine har sitt hogkvarter i Paris och finns i drygt 9o ldander med ungefar 25 ooo
medlemmar. Till Sverige kom séllskapet pa 1950-talet med bland annat Tore Wretmans hjalp
och finns 6ver ndstan hela landet fran norr till soder. Vi vdlkomnar alla som delar var pas-
sion for gastronomi i forening med kamratskap. Varmt vdlkomna till en varldsomspannande
gemenskap inom mat och dryck.

www.chaine.se
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MAT PA ROT OCH GLAS

TEXT: CATARINA OFFE FOTO: CATARINA OFFE, SUSANNA OSTERLIND

EN SPANNANDE OCH OFORGLOMLIG MATUPPLEVELSE BJUDER RESTAURANG ROT OCH LUQAZ PA. UTGA FRAN VISBY OCH AK MOT
NORRLANDA. | EN VITKALKAD LADA MED ROSA FONSTERKARMAR LIGGER DEN.
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Det skyltas till en glashytta men
nagon restaurangskylt be-

hovs inte tycker Lugaz. | vilket fall
maste man anda reservera plats till
de 14 stolarna vid det stora bordet

i glashyttan och restaurangen ar
Oppen allt efter sdasong. Har ar Lu-
gaz Ottosson och hans kock Fabi-
an Olli Johansson i sitt esse. Bada
innehar titeln Arets Ekokock och
har deltagit i finalen i tavlingen
Arets Unga Kock dar Lugaz segra-
de 2012 och deltog i vérldsfinalen
samma ar medan Fabian rendera-
de en tredjeplats i ar.
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HAR AR LUQAZ
OTTOSSON OCH HANS
KOCK FABIAN OLLI
JOHANSSON | SITT ESSE

tional

c} ‘une

Pa Rot bjuds det pa en meny med
allt det goda som finns néra och i
sasong och det kan vara olika fran
gang till gang beroende pa till-
gang. Lugaz och Fabian halsar pa
sina producenter sa gott som fore
varje middag och viljer ut det bas-
ta just dd. Som ekokockar vdrnar
de d@ven om hallbarheten och tar
gdrna hand om bondens annars
osaljbara krokiga morétter eller for
stora lokar. Lite extra tur for gaster-
na blir det om man rakar komma
samma dag som de forsta farskpo-
tatisarna och jordgubbarna. Med-
an andra kanske kreerar sin meny
vid skrivbordet gor Lugaz och
Fabian det i tradgdrdslandet. Hur
ravarorna ska tillagas bestams dar
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och da. Férutom gront ar forstas
gotlandslamm favorit men nyligen
kopte Lugaz en halv fiéllko fran
mejeriet. Lugaz komponerar en
fyrarattersmeny tillsammans med
Fabian, det tycker han racker, det
ska vara rustikt och naturligt, inte
en hel provsmakningsmeny. "Jag
ar inte sa duktig pa att dutta’, sa
Lugaz nar han var i Arets Kock final
forra aret.
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LUQAZ OCH FABIAN HALSAR PA SINA PRODUCENTER
SA GOTT SOM FORE VARJE MIDDAG OCH VALJER UT
DET BASTA JUST DA

Det enda som inte ar lokalt ar vi-
nerna som anda har gotlandsan-
knytning. Svenskagda Terreno i
Toscana med erkant hog kvalitet
far leverera. D3 det kan vara lite
trixigt att ta sig till Rot utan bil lag-
ger Lugaz stor omsorg om ett alko-
holfritt dryckespaket med mixade
gronsaksdrycker som matchar ma-
ten likaval som vinerna. Det kan
vara en gurkshrub, morotslemo-
nad eller kombucha pa rodbeta.

Vid det stora gemensamma mat-
bordet blir samtalen goda och
trevliga. Efter drinken vid det lilla
utekoket manar Lugaz till sittning.
"Nu far ni ta plats sa ska jag berat-
ta en saga’, lockar han. Bade Lugaz
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och Fabian serverar och berattar.
"Det ar roligast med sma sallskap”,
sager Lugaz. Da uppkommer nya
bekantskaper och blir samtalen
varierande, oftast forstds med mat
som utgangspunkt. Om det skul-
le bli alltfor tyst runt bordet, viket
inte hander sarskilt ofta, rycker Lu-
gaz in och far igdng samtalen. Att
mota gasten direkt ar en av Lugaz
grundteser.

Lugaz spannande saga borjar i
smalandska Eksjo da han som
12-aring fick praktisera pa stadens
restaurangskola och dar han sena-
re blev bade elev och inhoppan-
de larare. Sedan gick vagen av en
handelse till Gotland och Furillen.
Lugaz berattar garna hur han som
ung kock kom till Lilla Bjers odling-
ar for att kopa gronsaker och inte

->
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visste skillnaden mellan grén och
vit sparris. Visst hojde agaren Go-
ran Hoas lite pd 6gonbrynen men
Lugaz fick i alla fall bli kund och
larde sig nagot nytt vid varje be-
sok. P& 50 kvadrat i Visby, en mini
fine dining krog pa just 50 kvadrat,
fortsatte Lugaz sin karriar med
Fredrik Malmstedt som mentor.
DO6m om Lugaz forvaning da han
sommaren 2012 blev tillfrdgad om
han ville starta upp en restaurang
i ett vaxthus pa Lilla Bjers. Da 50
kvadrat holl pa att avvecklas var
valet inte svart. Med Margareta
och Goran Hoas som pdhejare
blev Lilla Bjers Gardskrog snabbt
kdnd bade inom och utanfér lan-
dets granser och har genom aren
mottagit manga priser. | kdket har
Lugaz stottat manga yngre kockar,
bland annat Fabian. Men drém-
men var dnda en egen krog och
2106 hittade Lugaz en passande
lokal i Visby och planerade saval
koksinredning som porslin da han
plotsligt en dag kdnde att han,
mitt i krogdrommen, var helt trott
pa restaurangbranschen och av-
bryter hastigt hela projektet. Dére-
mot var han inte trétt pa sina mo-
ten med alla ravaruproducenter
sa han planerade en resa genom
Sverige med besok utefter vagen.
"Det var inte alls meningen att jag
skulle cykla’, sager Luqgaz. "Jag gil-
lar inte ens att cykla” Men ndgon i
omgivningen tryckte pa och Lugaz
lyckades far en cykel av en valvillig
cykelhandlare. S startade resan
fran Smygehuk i soder till Treriks-
roset i norr, totalt 340 mil, med
producentbesdk pa vagen dar han

gjorde pop-up middagar av de
ndra rdvarorna. "Under sommaren
bodde jag i en hangmatta i sko-
gen’, berdttar Luqgaz glatt. "Mann-
iskorna jag moétte under min resa
genom Sverige skulle jag aldrig ha
traffat i min vardag annars. Vdra
olikheter och var 6ppenhet att lara
av varandra, tog matlagningen till
en ny dimension. Och plétsligt var
min inspiration tillbaka"
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LUQAZ OCH FABIAN
HALSAR PA SINA
PRODUCENTER SA

GOTT SOM FORE VARJE
MIDDAG OCH VALJER UT
DET BASTA JUST DA
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Ater pa Gotland blev Lugaz tipsad
om att besoka glaskonstnaren Jen-
nie Olofsson i glashyttan Big Pink.
Utifrdan barndomen i det smaland-
ska glasriket och matgladjen insag
Lugaz genast att har skulle han vil-
ja vara. Jennie var av samma asikt
och nu gick det fort. Ett tillfalligt
utekok sattes upp, Fabian “inkall-
ades” och tillstdnd fixades med
myndigheternas bendgna bistand
sd Rot hann komma igadng mitt i
sasongen. Resten dr historia. Rot
gjorde sig kand fran forsta dagen
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JENNIE AR EN
ATERVANDARE

MED EN GEDIGEN
GLASUTBILDNING |
KOSTA, BORNHOLM OCH
NEW YORK.

och narhelst restaurangen haller
Oppet blir alla platser snabbt upp-
bokade. Nar forra arets sdasong var
slut packade Lugaz in all utrust-
ning och korde till Terreno dar han
med toscanska ravaror gjorde suc-
cé med fem middagar.

| ar har ett kompakt men d@ndamal-
senligt kok tillkommit. De tidigare
planerna pa att gora halva ladan till
restaurangens matsal lades pa hyl-
lan da bade Jennie och Lugaz var
ense om att den storsta matupple-
velsen stod att fa inne i hyttan.

Jennie &r en dtervéandare med en
gedigen glasutbildning i Kosta,
Bornholm och New York. Hennes
glas har ett eget uttryck, rustika
och gracila pa samma gang. Pa
sommaren kan hyttan fa besok
av flera hundra personer pa en
och samma dag. Naturligtvis ar
det hennes glas som anvédnds pa
Rot men &dven pa namnkunniga
krogar runt om i Sverige. Glasen
finns forstas att inhandla i Visbys
manga butiker, 6vriga Sverige och
i New York. Jennie @r en ung am-
bitids glaskonstnar som en dag i
en hangmatta i Laos plotsligt be-
stamde att "jag ska bli glasblasare”.



FINE DINING & DESIGN

Efter den omfattande utbildning-
en atervande hon till Gotland for
att leta lokal till en egen glashytta.
Den vita ladan i Norrlanda som
tillhérde till ortens bygdegard
var till salu men Jennie forlorade
budgivningen. Dock tyckte sdlja-
ren att Jennys verksamhet skulle
passa alldeles fortraffligt sd ladan
och en bostad bredvid blev dnda
hennes. Aven Jennie har hallbar-
het i den dagliga verksamheten
och glas kan ju atervinnas om och
om igen. Fran Skrufs glasbruk har
hon nyligen inhandlat ett ton svart
glasspill som hon planerar ett eget
projekt for. Till dess far de svarta
skarvorna utgora dekoration pa
middagsbordet.

NAR TID FINNS BRUKAR LUQAZ BISTA JENNIE OCH LAR SIG MER OCH MER. "VI
HAR EN PLAN”, SAGER HAN. "OM TIO AR SKA JENNIE OCH JAG BYTA JOBB MED

VARANN™.
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Jennie och Lugaz borjade snart att
experimentera med glas och mat.
Pa den tusen grader varma glas-
massan borjade de steka dgg men
"detvaringen bra idé”, sager Lugaz.
Agget var vackert men oatbart. Da-
remot har de lyckosamt bland an-
nat bakat in bade lax och piggvar i
glasmassa och nu ar "Mat pa glas”
ett faktum och nagra ganger om
aret blir det extra festligt i hyttan.
"Mat pa glas” blev snabbt varlds-
berémt med 11 miljoner visningar
pa Instagram och Facebook och
frdn Kina kom ett nyss ett samtal
att de hade 30 miljoner visningar
pa landets motsvarighet till Twit-
ter. Nar tid finns brukar Lugaz bista
Jennie och lar sig mer och mer. "Vi
har en plan’, sager han. "Om tio ar
ska Jennie och jag byta jobb med
varann”. Det ska bli spannande
att se men under tiden njuter vi
av Lugaz kokkonst och dricker ur
Jennies vackra glas. Om Jennie av
nagon anledning skulle bryta pla-
nen blir Lugaz cirkusartist, bonde,
keramiker eller ndgot annat krea-
tivt. Eller sd fortsatter han att vara
en gudabegdvad kock.

JENNIE OCH LUQAZ
BORJADE SNART ATT
EXPERIMENTERA MED
GLAS OCH MAT.
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VAD HAR ABBAS MEDLEMMAR GJORT DE

SENASTE 36 AREN?

VAD HAR EGENTLIGEN MEDLEMMARNA | ABBA HAFT FOR SIG UNDER DE SENASTE 36 AREN SOM GATT EFTER DET ATT DE SLUTADE
UPPTRADA TILLSAMMANS SOM ETT BAND PA SCEN. SVARET PA DEN FRAGAN KAN MAN FA NU NAR ABBA MUSEET HAR OPPNAT

DORRARNA TILL FLERA VANINGAR MED MASSOR AV NY ABBAMIANA.
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Hér finns t ex helikoptern pa
plats som ar framsidan pa AB-
BAs andra LP ochsom vi nu alltsa
kan ta plats i och folja med pa hela
resan fram till idag.

Det sdgs att musiken aldrig dor
- den bara utvecklas. Eller for att
citera Keith Richards i Rollinjg Sto-
nes " - Jag aldras inte — jag bara
utvecklas”.

Men sé &@r det med musik som re-
dan idag blivit klassisk, den tar nya
vagar och syns i nya sammanhang.
Som t ex Bjorn och Bennys musik i
Chess, Kristina fran Duvemala eller
i den framgangsrika filmen Mam-
ma Mia som visats pa biografer
over hela varlden och som nu foljts
upp med showen The Party.

Benny har ocksd tagit plats vid
pianot igen for att spela en del
av de musikstycken som namns
ovan. Allt finns givetvis att bese pa
YouTube och musiken att kbpa pa
natet.
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MED HJALP AV NY TEKNIK KAN MAN SJALV DIRIGERA MUSIKEN UR CHESS TILL
STOR ORKESTER VIA EN MONITOR SOM VISAR NOTER OCH VILKA INSTRUMENT
SOM SKALL AKTIVERAS NAR MAN PEKAR PA DEM MED HANDEN SAMTIDIGT

SOM MAN DIRIGERAR MED TAKTPINNEN

Men nu har alltsa ABBA THE MUSE-
UM expanderat.

Med hjalp av ny teknik kan man
sjalv dirigera musiken ur Chess till
stor orkester via en monitor som
visar noter och vilka instrument
som skall aktiveras nar man pekar
pa dem med handen samtidigt
som man dirigerar med taktpin-
nen. En skon kansla att uppleva
hur musiken kommer till pa plats.

Eller t ex att mala dorrarna och
fonsterkarmarna ut Mamma Mia
med en pensel i luften genom ny
teknik som anvands pa spannande
satt.

Massor av nya upplevelser for
gamla och nya ABBA fans att fa
vara med om...
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THOM
2015

JGREN, AREW§KOCK
KYCKEINGBRUST MED

UM ORSA &

PROMOTION

SOMMARTEMA FRAN ARLA - LONSAMHET
OCH NOJDA GASTER

VALKOMNA SOMMAREN HELA VAGEN IN | DITT KOK! EN SASONGSANPASSAD SOMMARMENY TILLTA-LAR GASTERNA SAMTIDIGT SOM
DET SKAPAR BATTRE LONSAMHET EFTERSOM DU KAN HALLA NERE BADE PRIS OCH SVINN.

HUR HAR DU TANKT KRING

ar de svenska ravarorna ar
RECEPTEN?

som finast och gésterna som

gladast - da jobbar garna Thomas  Jag har gjort dem tillsammans

Sjogren, Arets Kock 2015. Som-
martid &r han en av krégarna pa
Skarets Krog i Smogen. Farskt och
frascht ar ledord ddr och ndr han
gor sommarrecept for Arla.

67

med Andreas Hedlund, Arets Kock
2002. Vi bollade idéer och efter-
som jag jobbar mycket pa véstkus-
ten med fisk och skaldjur blev det
mitt bidrag. Jag gillar ocksa att ata
latt pa sommaren med fokus pa
primérer. Mat som inte far en att
kdnna sig sadar overkord.
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Thomas Sjogren, Arets Kock 2015
tillagar kycklingbrost med ljum-
men primorsallad.

VILKA AR SOMMARKROGENS
FORDELAR?

Som kock ar sommaren himmelri-
ket jamfort med vintern. Jag alskar
att jobba sommar-tid! De lokala ra-
varorna ar som bast och var krog
har dven ett eget gronsaksland har
i trakten. Fiskebatarna kommer in
till Smoégen och vi handlar farsk
fangst pa fiskeauktion-en. Det &r
ocksd speciellt med sommarres-
taurangens gaster, som ofta har
semester och vill unna sig nagot
extra.

Smorbakad rodspattafilé med ci-
tronbakt purjolok, smdgenrakor
och sallad pa pepparrot, pickad
fankal och orter.

VAD HAR DU FOR SOMMARFA-
VORITER?

Jag jobbar helst i sdsong och jag
alskar farskpotatis, farska gronsa-
ker och farska orter. Det ar roligt
att ga i orttradgarden och inspi-
reras, smaka lite korvel och utifran
det vilja laga en rodspdtta med
farskpotatis, smor och érter. En an-
nan sommarfavorit ar att vispa lika
delar gradde och Arlas farskost,
smaka upp med lite socker och
servera till farska jordgubbar. Det
ar en riktig kioskvaltare!

NAR DE SVENSKA RAVARORNA AR SOM FINAST OCH
GASTERNA SOM GLADAST - DA JOBBAR GARNA
THOMAS SJOGREN, ARETS KOCK 2015

arla.kund.se

Smor- och ortbakad rodspattafilé med citronkokt purjolok, sallad pa
pepparrot, picklad fankal, orter och rakor

Rodspattan lyfts till nya hojder med 6rter, citron och rikligt med smor. Till
det serveras citronkokt purjolok under en sallad pa farsk riven pepparrot,
orter, picklad fankal och rdkor samt en syrlig smorsas.
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Soppa pa rakor med kolja, picklade morotter, svartkal, dillolja och
vitloksstekt levain

Rimmad och langsamt bakad kolja tillsammans med en graddig soppa
kokt pa rakskal. Tillbehoren farska rakor, picklade morotter, stekt svartkal,
dillolja och vitlokstekt levain gor denna rétt till nagot alldeles extra.

THOMAS S)JOGRENS SMARTA SOMMARTIPS

1. Vaga vara enkel och anvand bra ravaror som talar for sig sjalva. Det
kan bli hur gott som helst med till exempel farskpotatis, graddfil,
brynt smor och sill.

2. Jobbar man med kvalitet och enkelhet tar det dessutom mindre tid.

3. Jag fokuserar garna pa fina grénsaker och anvander mindre prote-
in. Det ar bade miljomassigt och ekonomiskt hallbart. Jamfor vitkal
som kostar runt 10 kronor kilot med rygg-biff som kostar 280 kronor
kilot.

4. Jag valjer ocksa hellre 120 gram spatta an 250 gram torsk.

Thomas Sjogrens frascha sommarrecept och mer sommartips finns pa
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WP TAVLINGAR & UTMARKELSER

Det tdvlas inte i mat och service bara for tavlandets skull. Alla nedan namnda personer ar kunniga och ambititsa yrkesman
inom restaurangbranschen och de aterfinns pa de namngivna krogarna som haller samma héga niva. Val vart att intresseras

sig for ar det galler val av restaurang vid olika tider och tillfallen

NORDIC CHEF OF THE YEAR

| tavlingen Nordic Chef of The year
tavlar fem juniorkockar parallellt med
fem seniora kockar fran Nordens lan-
der. Det blev storslam for Sverige da
Desiree, 22, kock pa Agrikultur tog ju-
niorguldet och Ola blev Wallin basta
senior. Desirée ingar dven i Juniorkock-
landslaget och ar en mycket driftig och
framgangsrik ung kock som har malet
utstakat. Om fem ar ”Da star jag pa
min egna krog och har ett 0S-guld, ett
NM-guld och VM-guld” sager hon.

PRISBELONTA ANDREAS
EDLUND TILL AT SIX

At Six pa Brunkebergstorg i centrala
Stockholm har sedan starten haft ett
stort fokus pa helhetsupplevelser for
sina gdster med mat som en viktig
del. Darfor anstalls nu Prisbelonta
Andreas Edlund som Head Chef med
ansvarar for eventkoket ”Jag har all-
tid haft en stark stravan att dvertraffa
forvantningar pa ‘de som sett allt, och
atit allt’, sager Andreas om sig sjalv.
Andreas kommer ndrmast fran sju ar
i Pontusgruppen, bland annat som
koksmdstare for event och catering
Han har dven deltagit i Svenska Bo-
cuse d’Or-uttagningen flera ar, vunnit
Arets Unga Kock 2011, arbetat pa Ri-
ingo i New York och trestjarniga Geor-
ges Blanc i Frankrike.
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EUROPAS 200 BASTA
RESTAURANGER

Pa den nya OAD-listan rankas Euro-
pas 200 bdsta restauranger och redan
pa plats nummer tva aterfinns svens-
ka Faviken. Sverige finns pa totalt sju
platser pa hela listan med Frantzén
pa nummer 8, Daniel Berlin pd num-
mer 29, Oaxen Krog pa 42, Esperanto
84, Gastrologik 104, och Ekstedt som
landade pa nummer 113. Bakom om
OAD star Steve Plotnicki, matblogga-
re bakom dokumentdren ”Foodies”.
Listan som funnits i 5 ar baseras pa
over 5000 olika recensenters utlatan-
de av ”vanliga” utedtare. OAD &r den
snabbast vdxande guiden till globala
krogar, dven om mindre an Michelin
och soBest och har ett annat system
for sin ranking,
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S.PELLEGRINO YOUNG CHEF 2018

Yasuhiro Fujio, Japan blev vinnare i tavlingen S.Pelle-
grino Young Chef 2018. Bland de 21 kockarna fran hela
varlden fanns Anton Husa, 24 ar, fran Michelin-krogen
Upper House i Goteborg. Han hade i en tidigare final
utsetts som representant for Norden och Baltikum.

Tavlingen, San Pellegrino Young Chef Award, &r liksom
tavlingen Jeunes Chefs Rotisseurs Competition, Chaine
des Rotisseurs en sprangbrada for yngre kockar som
vill tévla internationellt, men med olika upplagg. Anton
blev 2016 segrare i svenska Arets Unga Kock och fore-
tradde Sverige i Manchester samma ar. | bada tavling-
arna far kockarna méjlighet att traffa kollegor fran hela
varlden och skapa framtida natverk.

| skrivande stund har Anton inldmnat sitt bidrag till
Arets Kock 2018

marna hart.

BOCUSE D°OR EUROPE

Den 12 juni tavlar 20 nationer i den europeiska finalen i Bocuse d”Or i Turin.
Sveriges kandidat Sebastian Gibrand, tidigare blanda annat finalist i Arets Unga
Kock, tranar for hogvarv med ingen mindre dan Tommy Myllymaki, Sveriges mest
meriterade kock i Bocuse-sammanhang, som huvudcoach. Tio tavlande gar vidare
till Kock-VM, Bocuse d”Or i Lyon 2019 dar totalt 24 nationer mots.
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| skrivande stund vet vi inte hur det gar for Sebastian men vi haller forstas tum-

PS Sebastian Gibrand lagade hem ett svenskt silver, nu véntar Lyon i januari nésta ar
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WP TAVLINGAR & UTMARKELSER

KONDITORLANDSLAGET

Emelie Karlén fran Dessert och choklad i Stockholm, Minna Lindegard fran Lille-
brors Bageri och lagledare Gustaf Mabrouk vann silver i Nordiska Masterskapen
i konditori eller Nordic Pastry Cup som den ocksa heter. Tdvlingsmomenten var
tarta, glasstarta, tallriksdessert och en minst en meter hég chokladdessert pa
temat sport och lagets val konstakning.

| juni gdller Europeiska Masterskapet i Turin. Dar en topplacering ger laget en
plats i Coupe du Monde de la Patisserie.

PS laget &r nu &r klart for ndsta ars VM, Coupe du Monde de la Patisserie, i Lyon

BAGARLANDSLAGET

Aven har var temat sport med brdd,
skadebrod och bakverk som gestaltade
konstakning. Laget vann en silverme-
dalj. Amanda Bé&ckstrom fran Liding6
Brod & Patisserie, Sara Fjarrstrand fran
Kopparlundens Bageri i Vasterds och
Alexander Pelli fran Juno the Bakery i
Képenhamn tdvlade.

MATVERK 2018

Mathias Dahlgrens utmérkelse »Rétt i tiden« gick till produkten Fermenterad soda
i sdasongens smak (rédbeta/ndssla) av Tobias Karlsson, Viktor Sund, David Lind-
strom och Rebecca Adolfsson. Juryns motivering »En produkt att bli glad av. Vacker
och inbjudande. Pigg med djup. Frdsch med toner av jord och mylla. Vinnaren
visar att framtiden kan vara bade njutningsfull, halsosam och hallbar”.

Andra pris fick Musseltapas, Adriaan van de Plasse och Lena Larsson och Tredje
pris i fick Surdegspitabréd, Manfred Enoksson, Per Rosengren och Mouris Eliya.

Gastronomiska samtal, dar tdvlingen Matverk ingar, stimulerar samtal om mat.
Malet dr att gora vart svenska kok langsiktigt intressant och vara en tillgang for
matbranschen.
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LIVETS GODA TOPP 20

Tidskriften Livets Goda har nyligen
presenterat arets lista Gver Sveriges
bdsta restauranger

PM&Vanner med 99,2 podng toppar
listan tatt féljd av Frantzén och Oper-
akallaren.

Platserna 4-10 intas av Faviken, Daniel
Berlin Krog, Oaxen Krog, Alo&, Upper
House Dining, Gastrologik och Sture.
| listan &r totalt 45 restauranger ran-
kade. En restaurang kan maximalt fa
100 podng som &r snittet av sex del-
moment:

e Gastronomisk idé
e Vinlistan

e Mat&Dryck

* Service/utforande
e Lokal miljo

e Hur gott!
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VISITAS HALL OF FAME

Operakadllarens
kokschef Stefano
Catenacci har fatt
besoksndringens
finaste utmadrkel-
se. Juryn motive-
rade priset med
hans ldnga och
framgangsrika §

karriar inom bade Ei}i St
nationell och in- . '
ternationell gastronomi. Utmdrkelsen
hedrar personer som gjort exceptionel-
la och bestaende insatser for naringen
och Stefano dr stolt dver att fora Oper-
akallarens arv vidare, en tung mantel
att bara med tanke pa allt som Tore
Wretman byggt upp. Fokus hos Stefano
och bror Allessandro har hela tiden va-
rit att gora allt battre pa ett stolt satt.

Stefano har tidigare varit nordisk mas-
tare, Kockarnas Kock och mottagare av
Gastronomiska Akademiens guldmedalj
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ARETS SOMMELIER

SM i sommellerie har genomforts pa
At Six i Stockholm. Efter semifinal med
tio deltagare och final med tre fina-
lister segrade Emma Ziemann Thorn-
stroms Kok i Goteborg.

Bland de teoretiska uppgifterna ingick
att identifiera viner och spritsorter
samt vadlja ol till en femrdttersmeny.
De tre finalisterna fick dessutom infor
publik genomfdra ett praktiskt serve-
ringsarbete pa en uppdukad krog med
"riktiga” gdster

Emma ska representera Sverige i de
nordiska masterskapen i Oslo och ar
direktkvalificerad till Gaggenau Som-
melier Awards i Beijing i Kina i ok-
tober. Tidigare har Emma utsetts till
Arets Servitsr 2017.

ARETS UNGA BRANSCHSTJARNA

Visita Stockholm delar varje ar ut ett stipendium till tva personer med syftet att
ho6ja statusen pa branschen genom att uppméarksamma unga talanger inom besgk-
sndringen. Souschefen Pi Le, 28 ar, och sommelieren Daniella Lundh Egenés, 30 ér,
prisades for sina raketkarridrer inom hotell- och restaurangbranschen.

ARETS MJOLKBONDE

31 mjolkforetagare fran hela landet
far LRF Mjolks Guldmedalj efter att
ha levererat mjolk av toppkvalitet i
minst 23 ar. Medaljerna har sedan 60
ar overlamnats av nagon i kungafamil-
jen, i ar av Kung Carl Gustaf., Nagra av
medaljérerna dr Inger och Anders S6-
reke i Kronoberg har séaljer mjolk fran
garden och vidareforadlar aven till ost
och andra produkter.

Tomas och Helena Agen i Visterbotten
som har glasstillverkning och Camilla
och Sten Olsson séljer mjolk direkt till
konsument med hjdlp av mjélkauto-
mat.

Botans lantbruk i Dalarna tilldelas
utmarkelsen Arets Mjélkbonde 2018
Kristina och Bengt Samuelsson. "Att
vara mjolkbonde &r utmanande men
fyllt med mycket gladje”, sager Kristi-
na och Bengt.

fotograf Jann Lipka

SVERIGE BASTA CAFEER KORADE

Atta vdrdiga vinnare har korats av White Guides priser. Hela 338 caféer har kva-

lificerat sig den nya guiden av White Guide Café

Arets Basta Café PM BROD & SOVEL, Vixjo

Arets Konditori NILSSONS KONDITORI & BAGERI, Oskarshamn
Arets Kaffebar JOHAN & NYSTROM, NORRLANDSGATAN, Stockholm
Arets Stjarmskott LEIJON STENUGNSBAGERI & KONDITORI, Uppsala

Arets Hallbara Café ANNAS HEMBAGERI, Mariefred.

Arets Virt en Resa FAMILJEN, Tarnaby

Arets Fikastille OLOF VIKTORS BAGERI OCH CAFE, Glemmingebro
Arets Bageri SODERBERG & SARA STENUGNSBAGERI, Ystad
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SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

ALL YOU NEED IS BREAD AND LOVE

David och Lotta Zetterstrém
Bonnierfakta

Att baka och dta hembakt &r vardagslyx och nagot de flesta kan ldra sig: David och Lotta
bakom Fabrique bageri delar generést med sig av sina erfarenheter, recept och rag. Surdegs-
bréd i manga varianter men &dven klassiska kanelsnurror, pizza och smakakor far plats. Tricket
ar att baka sig inom de mest lockande recepten och lata dem ingé i basutbudet. D& &r det
litta att satta en deg sa snart brédet dr pa upphallningen. Fabriques bok star fér massor av
inspiration.

MIN FRANSKA MATRESA

Erik Hammar

-k

ktazsn.

Bonnierfakta

Arets tavling av Arets Masterkock har varit extra spannande. Vinnaren och hans ndrmaste medtav-
lare stod valdigt ndra varann i tavlingen och har blivit goda vanner pa kdpet. Eri vurmar mest av
allt for den franska maten som han upplevde redan som liten. De goda minnena har féljt honom
pa hans matresa. Erik besoker de stérsta matregionerna, bjuder pa dess klassiker och tipsar om
passande drycker. Recepten &r inte svarare an att en ambitios amatdrkock kan klara att laga dem
pa samma satt som Erik gjort.

GRILLA GRONT

Malin Landqvist & Per Ranung
Bonnierfakta

Att det gréna tar mer och mer plats pa tallriken ar ett faktum och trenden har kommit for att stanna. Vi
tillagar dem pa allehanda s&tt och nu, lagom till sommaren, &r det dags att ldgga dem pa grillen. Bok-
en innehdller enkla recept och tips om hur grillen ska hanteras. Aven ingredienser till annat 4n grillat
kan ta vagen om grillen fér en extra dimension som till exempel grillad paprika till den alltid sa goda
sommarsoppan gazpacho. Nagra grillade efterratter far ocksa plats och i slutet ges férslag pa hela
temamiddagar som pizzamiddag, amerikansk bbq eller ndgot asiatiskt i form av picknick eller stor fest.

PROSECCO DRINKAR

Laura Gladwin
isaberg forlag

En behdndig liten bok med 4o recept pa det omattligt populdra italienska bubblet. Férst bor man
lara sig att blanda den perfekta Spritzen med bara ett stank soda. Darefter dr det bara att beta av
den ena drinken efter den andra sa ldnge sommaren varar, inget dr svart. S& smaningom har alla
funnit sina framsta favoriter.
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SENASTE NYTT PA KOKBOKSMARKNADEN - CATARINA OFFE, CHAINE DES ROTISSSEURS

BLABf\RSSNAR, APPELSKRUTT OCH RABARBERSKUGGA
My Feldt
Bonnierfakta

Lika glad som man blir av My pa nyhetsmorgon i TV, lika glad blir man av hennes nya bok, bara
titeln satter igang smilgroparna. Konditorn My &dlskar verkligen naturen och det avspeglar sig
sannerligen i boken. Recepten blandas friskt med Mys egna upplevelser. Férutom klassiska och
goda bakverk finns dven recept pa sylt och saft till exempel pa rallarrosor. Hur gott later inte
det? Eller hemgjorda kolor eller geléhallon. Helt beroendeframkallande och man vill aldrig mer
dta ett kopehallon.

&

22 PA
PAOLO ROBERTOS ITALIENSKA KOK ;m’in
Bonnierfakta :él.{‘nmm
Inte en boksdsong utan en italiensk kokbok. Paolo bdrjan med pastan och manar till att inves- }‘}JFE‘“L
tera i hog kvalitet eller gora egen efter recept och dartill fyllningar, saser och tillbehor. Darefter e

foljer annat maste i det italienska koket som pizza och gront. Till slut protein och lite sott. Inget
recept later svart men kan vara nagot omstandigt och ta lite mer tid dn en snabbmiddag. Men
det &r det vart, inte bara dta dr en njutning i Italien, lika mycket &r att laga maten.

ROM FOR FOODISAR

Peterl Loewe

TOKYO FOR FOODISAR

Jonas Cramby
Natur&Kultur

Efter den forsta Paris for foodisar som gav tips pa bescksvarda krogar utan for det direkta
centrum har tva nya oumbadrliga matguider kommit. Vem kan Rom bdttre dn Peter Loewe,
journalisten som bott i Rom sa lange vi kan minnas. Bara f6lj hans rad och matupplevel-
serna kommer att bli nagot alldeles extra. Han delar med sig av sina smultronstdllen som
inte sdllan ligger bara om hdrnet fran de stora turistraken.

Att fa hjalp i det gigantiska utbudet av mat i Tokyo ar en forutsattning for lyckade besok.
Férutom att maten dr annorlunda dr det heller inte alltid latt att hitta till restaurangerna.
De gémmer sig ofta nagon véaning upp i ett stort huskomplex eller en halvtrappa ner i
kallaren. Pa vag till Tokyo? Avsatt ordentligt med tid till boken och planera krogbestken.
Tokyo &r alldeles for stor for att ga runt pa mafa for att hitta en passande restaurang.
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FINE DINING & DESIGN

INSPIRERANDE VINKUNSKAP OCH MANNISKOR BAKOM DRYCKEN

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



http://www.finewine.nu

(1€

DINING&DESIGN

I N SCANDINAVIA

STORT TACK!

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


mailto:ove.canemyr@trendsetter.se

