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KALLT KAFFE Frappe, freddo, cold brew eller islatte?
NOLL PROMILLE Hur duktiga ar krogarna pa alkoholfritt?
HAMBURG Hetaste stéllenai den tyska storstaden
TONSATT Musiken satter stamningen pa Alchemist
PERFEKT PIZZA Hit ska du ga for att ata en slice
BRANSCHEN MOTS Baristorna har sagt sitt
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will ulmana normer och
e regler med ny krog
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EN TORNADO AV SMAK
INYA SWEET MASH!

LAS MER

Upptack smakstormen Sweet Mash. En sofistikerad
farsk mosmix som kombinerar potatis, sétpotatis
och persiljerot for en balanserad och modern smak-
upplevelse. En ny restaurangekonomisk Roots-
produkt, anpassningsbar fér alla rétter och kan
enkelt géras vegansk.

Roots by 3N finns hos grossisterna. Tveka inte att
kontakta oss. Were rooting for you!

rootsby3N.se | info@3N.se | 042-38 60 30

“Skapa ett roligare mos med
vdlbalanserad smakprofil
med Roots nya mosmix.”

Marcus Nemrin, kock
Sofiero Slottsrestaurang




! g vill ufmuml m» mrrm‘h \
4 regler med ny. krog |

.

Omslagsbilden &r fotograferad
av Christopher Hunt.

Restaurangviirlden
gesutav
Bergkvist Publishing AB
Kirleksgatan 2A,

211 45 Malmé
bergkvistpublishing.se

Ansvarig utgivare
och chefredaktér
Pir Bergkvist
par@bergkvistpublishing.se
070-318 45 43

Redaktor
Kajsa Andersdotter Olsson
kajsa@bergkvistpublishing.se

Kafferedaktor
Ida Lassen
ida@bergkvistpublishing.se

Art director
Daniel Back
daniel@danielback.nu

Korrektur
Jenny Cleveson

Kontakt
Kajsa Andersdotter Olsson
kajsa@bergkvistpublishing.se
0760-3210 52

Tryck
V-TAB Vimmerby 2024

ISSN-NR:
1654-6350

Restaurangvdrlden har
20 000 ldsare enligt Orvesto
Ndringsliv (2017).

Hoppas att du tycker om tidningens
nya format; det gor att innehallet
kdnns dnnu mer relevant, tycker jag!
Nu kommer du dessutom kunna
kopa Restaurangvirlden pa utvalda
restauranger, kaféer, hotell och barer
runt om i landet. Nytt dr ocksa att jag
kliver i stora skor och blir redaktor
for tidningen. Jag &r sa peppad pa
att fortsitta lyfta er som arbetar i
branschen!

I det hdar numret har vi triffat
Louise Phalén och Doris Charapkina
som ¢ppnar Café Klotet i Stockholm,
lasvirt helt klart! Vi pratar ocksd om
kaffe, musik pa krogen, alkoholfritt
och gor ett nedslag i Hamburg.

LEDARE - /1/2024
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Nir ni ldser det hir dr planeringen
infoér Svenska Gastronomipriset 2024
i full gang, och priset far ocksa en ny
kostym, bade vad giller innehall
och plats. Vi introducerar Bagarnas
Bagare och Bagarnas Bageri, ett skra
som #ntligen ska uppmirksammas.
Och vi flyttar dessutom festen till
Berns for att fa plats med nagra
fler. Den 13 maj &r det dags att hylla
varandra med pompa och stat, hoppas
vi ses da!

Kajsa Andersdotter Olsson
Redaktor
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Skanemejerier

FRISK SMAK
KRAMIG KONSIS

Président Tartimalin ar en klassisk farskost fran farskostens
hemland Frankrike. Den dr sarskilt utvecklad for det
professionella koket och har en frisk smak, kramig
konsistens och en fetthalt pa 18 % . Lat den bli din van i
alla typer av mackor, fran den klassiska bageln till den
exotiska Banh min. Tartimalins frascha smak och héga
proteininnehall gor dina mackor bdde mer njutbara och ;
mer ndringsrika. Président Farskost Tartimalin, Art.nr: 1450



22, Villkommen in!

Louise och Doris basar 6ver nyoppnade Café Klotet
pa Sédermalm i Stockholm. Om vikten av skarp
personal och hur det ér att 6ppna krog i brinnande
lagkonjunktur.

31.0%
Alkoholkonsumtionen minskar. Hur moter

restaurangerna gisternas efterfragan och mirks
den over huvud taget?

16. Kaffet ska vara kallt...

...1alla fall om du pratar med Alexander,
Budha och Lakis.

54. Kafle & avec
Kaffebarerna som tinker utanfor koppen.
Onskas ett par sneakers till din espresso?

66. Hamburg niista!

Kockarna, krogarna, kaféerna, vinbarerna och
hotellen som sticker ut i den tyska storstaden.

80. Ljudets makt

Den dolda rollen som musikskapare pa en av
virldens mest hypade restauranger.
Lars Bork Andersen berittar hur det &r.

01. Inside Guides

Var éter jag den bésta pizzan i Géteborg?
Restaurangvirldens Inside Guides listar
Sveriges pirlor.

110. Servering i matbutiken

Ta ett stopp under handlingen och njut av ett
krispigt glas vin.

DESSUTOM I DETTANUMMER:

5. Ledare 7. Nyheter fran restaurangvarlden
12. Nyheter fran kaffevarlden 18. Svenska Kockars Férening
62. Barista Summit 100. Svenssons frukt

FOTO WORLD OF COFFEE

INNEHALL - #1/2024
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Yaki"Ashkenazi, Alexander Backman,)
Olivia Secher och Henrik Leijon.|

Urban Deli expanderar

® Urban Deli 6ppnar den forsta av tva nya enheter i det i starkt team i ryggen ir de redo att erbjuda en mix av nordis-
innovativa life science-huset Forskaren i Hagastaden i . ka och amerikanska smaker.

Stockholm. De strivar efter att fortsitta vara ledande inom | Urban Deli, dgt av Axfood, har redan gjort sig ként for
matutveckling och forma framtidens matvanor. initiativ som att introducera braxen pa tallriken och frimja
Etableringsansvariga Olivia Secher ser fram emot denna cirkuldrt odlad svamp. Med sig i satsningen har de ocksa
spinnande resa och betonar Urban Delis engagemang for i Fanny Sturén, som senast kommer som hallbarhetschef pa

att inspirera till smartare och mer hallbara matval. Med ett | Svenska Brasserier. ®
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NYTT & NOTERAT

Sfran restaurangirlden
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HORDISK RAVARA

; ,,;'.3@’

NORDREST
GARALLIN
PA SVENSK
QUINOA

© Nordrest valjer
svenskodlad quinoa fran
Nordisk Ravarai stallet
fér importerad. Genom
att samarbeta med loka-
la bonder stravar de efter
en stabil och prisvard
meny som inte kompro-
missar med kvaliteten.
Nordrest har ca1500
anstallda och forutom
"vanliga” restauranger
driver de restauranger

ABSOLUT
STANGT

® Under fem ar har
Absolut Home mottagit
nyfikna besokare till Ahus
foér sina guidade visningar,
restaurang, bar och butik.
Men den 23 mars 2024
blir den sista dagen att
halla oppet da antalet
bestkare under lag-
sasongen varit for lagt. ®

CHAMPAGNE
TILL
NORDEN

® Branschorganisatio-
nen Comité Champagne,
som representerar
omkring 370 champag-
nehus och strax éver
1600 odlare, lanserar

Linnea och Matilda
r arbetade tidigare foretag.

Champagne Bureau

pa sjukhus, skolor och
Nordics och darmed far

tilsammans pa Faviken.

— Varje gang vi
berattar for odlare att vi
samarbetar med kunder

champagne for forsta
gangen en enad rost i
Norden.

Maya Samuelsson och
Maria Torén, valkédnda
inom den svenska vin-
branschen, tillsammans
med Elina Gregor som
blir director vid Cham-
pagne Bureau Nordics.
Syftet ar att utbilda
branschfolk i Norden,
déaribland media, kockar
och sommelierer. ®

) Y som staller om till svens- Arbetet med Cham-
ka alternativ s jublas pagne Bureau Nordics

odlare kan kanna trygg-
het i att satsa nytt och
utveckla nya vaxtfolider
med bra mat. Det &r en
bra sak for gasten, vart
lantbruk, var hembygds
biologiska mangfald och
Sveriges sjalvforsorjning
i stort, sager Tomas
Erlandsson, vd pa
Nordisk Ravara. ®

® Nofo Hotel & Wine Bar dr familjeéigt sedan 2011 och drivs idag av
Alexander Alkesten som vd och Linnea Tammemégi som food & bever-
age manager. Nu tar de ett nytt grepp tillsammans med Matilda Sandell
som restaurangchef och med en ny vinbar som mer ska kéinnas som ett
vinhak. Med en blandning av sydafrikanska, italienska och andra viner
pa glas kommer Nofo Wine Bar att erbjuda en levande vinlista med
bade klassiker och naturviner. ®

Nygammal finkrog i Saltsjobaden

© Villa Skirtofta dr en ny
krogsatsning med herr-
gardskinsla i den 100-ars-
jubilerande hotell- och
konferensanldggningen Var
Gard i Saltsjobaden utanfér
Stockholm. Hir serveras

en avsmakningsmeny med
italienska influenser, samt
konst fran férr och nu.
Enligt food & beverage
manager Liam Gianne och
vd Kadi Upmark har kockar
rekryterats fran Italien, med
koksmistare John Brasth,

sommelier Tiego Martins
och restaurangchef Asa
Andersson i spetsen.

- Det var nir jag stod
framfér Villa Skirtofta med
dess tinnar och torn som
polletten trillade ner; en
finkrog i en anrik privatbo-
stad, 20 minuter fran Stock-
holm City och samtidigt mitt
ute i skirgarden. Det var ett
koncept som #nnu inte fanns
i Sverige och vi hade férut-
sdttningarna att skapa det,
sdger Liam Ginnane. ®
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Tina Hellstadius bérjade sin karriar som servitris
och barista. Sedan i augusti 2023 &r hon vd for

den svenska delen av Compass Group, som &r ett
av vérldens stérsta foretag.

”Vi har 350 anstiallda kockar”

Som ny vd for Compass Group i
Sverige basar Tina Hellstadius
6ver 450 restauranger, fran skola
till séiteri. Nu ska den internatio-
nella restaurangkedjan viixa
dnnu mer.

® Du borjade i augusti. Hur har din
forsta tid pd det nya jobbet sett ut?

- Under tre méanader etablerade
vi restauranger till ett ordervirde av
300 miljoner kronor. Hosten 2023
startade vi bland annat restaurang pa
Rada siteri och i var kommer vi att
starta den stora restaurangen Kop-
partraden i Sundbyberg med lunch,
kvillséppet och rittigheter.

Vilka olika restauranger har ni?

- Man kan dela upp dem i privat
upphandling, som lunchrestauranger
pa foretag, offentlig upphandling,

med bland annat skolor och sjukhus,
och den tredje typen, som &r som vil-
ken restaurang som helst. Manga av
dem serverar bara lunch, men vi har
ocksa kvillsrestauranger dér vi jobbar
med jittefina lokala ravaror och hant-
verkare, och strivar efter att bevara
ursprungskaraktiren i lokalen.

Kan man fd en personlig kénsla pa
en krog som ingdr i en stor interna-
tionell kedja?

- Ja, vi har ju 350 anstillda kockar
och de flesta av dem kommer fran den
klassiska restaurangbranschen, precis
som servitriser och 6vrig koksper-
sonal. Krister Dahl, som vunnit fyra
guld i Culinary Olympics, ér chef for
vart kulinariska team som utvecklar
smaksammansittningar och hallbara
matkoncept.

Vad har ni for planer framéver?

. framfart?

- Vi kommer att stirka vart kulina-
riska fokus. Mat, hilsa och vilma-
ende blir mer och mer viktigt och
dven om vi kan erbjuda sadant som
stid och kaffesupport pa jobbet, 4r
det just maten som &r var kdrnverk-
samhet.

Bor den lilla, passionerade kréga-
ren som kanske gdr ut och plockar
ramslok i gryningen, frukta er

- Nej, vi har ingen avsikt att
konkurrera med den typen av krog.
Lunchmaten &r var huvudsyssla,
sen har vi ett fatal kommersiella
kvillsrestauranger for att kéinna av
marknaden, testa nya koncept och
attrahera nya kockar. Vi vill ha en
levande restaurangmarknad och jag
tycker inte att vi konkurrerar pa sam-
ma marknad. ®
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NYTT & NOTERAT

Sfran restaurangirlden

TegelLadan berdknas 6ppna
i mitten av mars 2024.

® Restaurangen TegelLadan 6ppnar
i Norra Djurgardsstaden i Stock-
holm, grundad av Jon Widegren,
kénd for Flippin’ Burgers. Ut6ver
Ladan i Vastastan, lanseras hir dven
Ladan Bryggeri och tre egna husol.
Trots ekonomisk osiikerhet satsar
man pa hantverksol och street food
fran grunden, med fokus pa mat
istéllet for trender. Lokalen, pa 650
kvadratmeter 6ver tva plan, strivar
efter att vara en familjar motesplats.
Koket serverar streetfood som
lobster rolls, ribs och nachos, med

Ladanb

ir kedja
kravmérkta ravaror fran svenska
producenter, och planerar att inklu-
dera fler svenska hantverksbrygge-
rier i 6lsortimentet.

- Det finns en nerv i att géra en
sa pass stor satsning i det nuva-
rande konjunktur- och réntelédget.
Hantverksol och street food lagad
fran grunden later kanske vildigt
2014. Men, vi brukar séga att folk
dter mat, inte trender, och vi ser
hur vara befintliga verksamheter
klarat sig vildigt bra, sdger Jon Wi-
degren i ett pressmeddelande. ®

Guld i Stuttgart

© Juniorkocklandslaget tog hem guld i
Culinary Olympics efter att ha placerat
pa topp under hela tivlingen.

- Jag hade en bra magkénsla direkt nér
vi klev in i kéket. Aven om vi saklart upp-
levde lite tdvlingsnerver och ville leverera
sa kunde vi verkligen ha kul ihop. Vi har
blivit otroligt sammansvetsade under aren
vi trianat och tivlat tillsammans, och det
ir en dra att vara lagkapten for det hir
ginget. Det kdnns fantastiskt att Junior-
kocklandslaget sikrar dnnu ett OS-guld,
berittar Melvin Glimstal, lagkapten for
Juniorkocklandslaget. ®

Placeringar for Juniorkocklandslagen:
1. Sverige 2. Norge 3. Danmark
Placeringar for Kocklandslagen:

1. Finland 2. Schweiz 3.Island

FOTO ANDERS TEGNER

Praktik

1AV 4 AR SUPERSMAKARE

© —TAS2R38-genen &rinte
kénd bland allméanheten men
skapar problem for manga.
Personligen har den dock gett
mig ett forbattrat smaksinne
som varit en superkraft i mitt
tidigare arbete som kock.
Studier har ocksa visat att ge-
nen ar éverrepresenterad bland
vinexperter och att kockar kan vara mer kansliga for
bitter smak, sager Johan Swahn, forskare i sensorik
med fokus pa mat och tidigare professionell kock.

Knorrs FoU-avdelning har tagit fram en buljong-
tarning som ska hjélpa personerna som bar genen
att forandra smakupplevelsen och minskar den
bittra smaken.

Studien gjordes av United Minds pa uppdrag av
Unilever Food Solutions. ®

® Thomas Abrahamsson, kokschef pd Bistro
Nobel i Stockholm, i januari jobbade du i
koket pa Silo i London. Vad tar du med dig
frdn Silo till Nobel House?

- Det var otroligt imponerande att se hur de
jobbar med matsvinn och atervinning. Bland
annat fanns det en hoppressad kub i restau-
rangen, ungefir en kubikdecimeter stor, som
bestod av allt avfall de inte kunnat atervinna
under det senaste aret. Teknikerna i koket skil-
de sig mycket fran dem vi har hir hemma och
jag fick lira mig manga fiffiga sitt att ta vara pa
saker som jag kommer att testa sjilv. Men det

som gjorde allra starkast intryck pa mig var nog

anda hur de var mot varann. ®

Avtal klart for
Milarterrassen

© Kommunfullmiktige antog avtalet for
Milarterrassen i december 2023, vilket
innebér att Atrium Ljungberg och Stock-
holms stad gar vidare med utvecklingen
av en unik motesplats vid Slussen. Med
en yta pa cirka 7 000 kvm och planerad
Oppning fran sommaren 2025 kommer
Milarterrassen att husera sex restau-
ranger med uteserveringar och en vy
6ver Gamla stan. Investeringen beriiknas
landa pa cirka 430 miljoner kronor. ®
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vensk seger i Paris

Louis Dupuy-Roudel frin Persona
i Stockholm tog hem segern i

Le Taittinger Prix Culinaire i Paris
den 30 januari. Tévlingen lyfter
fram unga, kreativa kockar och en
spinnande mix av ravaror.

® Det var en littad Louis Dupuy-Rou-
del som efter tévlingen avslojade att
han jobbat mycket pa smaksittningen
i den inskickade ritten. Aven plane-
ringsdelen hade fatt stort utrymme,

nagot som méirktes pa hans lugn under

tdvlingstimmarna.
1 tivlingsbidraget ingick bland

annat koltickt rokt bleka, saltbakad i
lapsang-te, hummer och en quenelle
gjord pa pilgrimsmussla, med cham-
pagnesas. Den hemliga rétten som av-
sl6jats kvillen innan, en choux, valde
Louis att fylla med en chokladkrim
samt servera i tarteform med bland
annat timjan, tall och tryffel.

Taittingers president Vitalie Tait-
tinger konstaterade att Louis 6dmjuk-
het ocksa var en av hans framgangs-
faktorer.

- Det hiir var en av de bésta kan-
didaterna vi haft hittills. Det var sa
genomtinkt och genomarbetat. Hum-

! mern var perfekt tillagad, ravaran stod
verkligen i centrum; du kunde smaka

i havet. Det fanns s manga lager och

. avancerade tekniker.

Nytt for i ar var att tévlingen blivit

mer inkluderande och kreativ, dir

. fokus tidigare frimst legat pa det tra-

i ditionella franska koket. En utveckling
. som viilkomnades av Vitalie Taittinger.

- Nir du gar till en restaurang vill

. du hitta nagot som #r unikt for kocken
. framfér dig. Rétterna ska spegla deras
i personlighet och historia - och det &r

. precis vad Prix Culinaire ska mgjlig-

| gbra.®

FOTO JEAN BLAISE HALL
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NYTT & NOTERAT

Sfran kaffevarlden

Basta rost!

Det finska rosteriet Good
Life Coffee Roasters tog
under Nordic Coffee Fest
hem priset som ”Nordics
Best Roaster”. Vi har pra-
tat med rostaren Richard
Shannon.

© Hur kdnns det att vinna?
- Det kiinns fantastiskt

och lite overkligt, men jag

ir vildigt stolt 6ver det. Jag

bott i Finland sen oktober
2020, men jag forvintade
mig verkligen inte att vinna
eftersom jag visste att det
var en tuff tivling med de
bésta av de bista i Norden.
Att komma forst dr en fan-
tastisk kéinsla.

Berdtta lite mer om den
vinnande kafferosten?

- Det brasilianska kaffet

i fran Daterra som alla
skulle tivla med var ett

! intressant och utmanan-

. de kaffe pa grund av dess

- laga fuktinnehéll och lilla
i bonstorlek. Jag var ganska
. nojd med rosten och det

i visade ju sig vara den

. bista, vilket overraskade

. miglite! Vart bidrag dér vi
i sjdlva fick vilja kaffe var

. en pink bourbon odlad av
har rostat kaffe sen 2011 och |
Det ir ett fantastiskt kaffe

i som odlats och bearbetats

. riktigt bra av Dario. Det ir

. rent, sétt och komplext med
i en hirlig fruktig karaktir.

. Jag forsoker bara forverk-

i liga sa mycket av kaffets

. potential som méjligt och

. fa detikoppen. Jag kinner

i attjag gjorde hans harda

| arbete rittvisa. ®

Dario Rodriguez Trujillo.

FOTO ALEKSI KUUSIJARVI

FOTO NORDIC COFFEE FEST, ADAM CSORDAS

Kaflefest
i Goteborg

© Den 24-25 februari arrangerades
Nordic Coffee Fest 2024 i G6teborg.

En kaffefest dédr storre delen av Nordens
kaffeindustri och kaffeilskare samlades
for att hylla det gemensamma intresset:
kaffe. Under eventet arrangerades en rad
olika kaffeprovningar, masterclasses, fére-
ldasningar och provningar av olika kaffe-
utrustningar. I Roasters Village befann sig
nagra av Nordens mest tongivande ros-
terier och dir hade besokarna mojlighet
att smaka pa utstéllarnas olika rostningar
samt delta i olika kaffetdvlingar. Férutom
kaffe stod hallbarhet i fokus och de be-
sokare som onskade provsmaka de olika
kaffesorterna fick antingen ta med sig

en egen kopp eller lana en kopp pa plats.
Festivalen arrangerades av Ordna Event
Agency med Steven Moloney i spetsen,
med malet att skapa en motesplats for
kaffeélskare i hela Norden. ®
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Mot nya D
Arla® JORD Barista

a—s—r

JoRD

- RICH & CREAMY

- BARISTA

NORDIC DATS
.

| flera &r har vi arbetat med att
fullanda skummet, moénstret och
smaken i Arla JORD Barista.
For att du ska kunna fortsatta
gora perfekta cappuccinos,
frappuccinos och latte art utan
att kompromissa med smaken
ndr vi valjer vaxtbaserat. Arla
JORD Barista, gjord pa svensk
havre — plantbased perfection.

Vi ses p& kund.arla.se

ARLA
PRO.

PARTNERS
AT HEART




NYTT & NOTERAT

Sran kaffevirlden

Forst i Goteborg och nu i Malmé

med Oatly genomfort Barista
Summit. Vi pratade lite extra med

att utveckla det kaffeinriktade
dr hillbarhetsexpert pa Oatly.
berdknar ni ert avtryck?

- Vi kalkylerar vart klimatavtryck

genom att titta pa LCA (Life Cycle

odlas till hur den produceras, pake-
teras och levereras till butiker. Vart

sa att kunderna ska se hur deras val
paverkar planeten, berittar Lena.

har Restaurangvirlden tillsammans |

Catarina Liidtke, som arbetar med

sortimentet, och Lena Lolfing, som

© Klimatpdverkan dr komplext, hur

Assessment), alltsa allt fran hur havren

klimatavtryck skrivs pa vara produkter

Ar det baristorna eller kunderna
som efterfrdgar ett klimatsmartare
alternativ?

- Det skulle jag séiga dr bada. Kaffe
ir i grunden inte en hallbar vara for
oss i Sverige. Vi skickar det fran lan-
der langt bort for att konsumera det
hir, och ibland skickas det langt bort
fran Sverige igen for att konsume-
ras dér. D4 dr det bra att kunna géra
nagot for sin klimatpaverkan. Men det
krivs nudging, att baristor foreslar en
havremjolk istéllet for komjolk till sina
kunder och berittar att den har ldgre
klimatpaverkan till exempel, flikar
Catarina in.

Ni har en ny produkt héir pd even-
tet, berdtta om den.

- Vi har alltid velat ha den bista

Mot hallbarhet i alla led

i baristaprodukten pa marknaden,

. men under en ling tid har jag och

i nagra kollegor kiint att vi kanske inte

. utvecklat den si mycket. Det finns s&

. manga drycker pa marknaden som

i #r grymma sa vi vill bli &nnu bittre.
Vi har gjort en ny version som vi

i under manga ar samlat information

- till. En kollega till oss stillde upp i en
baristatéivling i Nederlinderna med en
i lite littare version av var baristadryck
. som han egentligen hade blandat

i sjdlv. Men det gick jittebra for honom
med den, vilket gjorde att vi fortsat-

! te utveckla pa den vigen, fortsitter

. Catarina. ®

Lds mer om det senaste Barista
i Summit pd sidan 62.
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LAS MER PA
RA.ORG

Jubileums

KAFFE

Nu lanserar vi pa KaKa ett eget kaffe med 100%
Arabica-bénor. Vi erbjuder bade mellanrost och
morkrost. Kaffet levereras i praktiska portions-
pasar om 100 eller 125 gram som anvands till
1,8/2,2 liter vatten for basta smakupplevelse.
Jubileumskaffe fran KaKa rostas i Sverige och ar
Rainforest Alliance-certifierat.

Vart kaffe ar otroligt prisvart och fantastiskt gott!

Scanna koden for att lssa mer om vart
goda jubileumskaffe!

KakKa AB | Tel 010-484 99 00 | www.kaka.se
Folj oss pa INSTAGRAM: @kaka_orkla

KAKA sedan starer 1927 har impoerat kvaltetskaffe.
Maletfaross p k4K 1 precissom o it hjlpa
bagare oc’ vonditorer it lykas.

o
KAFFE

Vartjubileumskaffe ar en hyllning till vir historia dar
KaKa sedan starten 1927 har importerat kvalitetskaffe.
Malet for oss pd K3K4 ar, precis som da, att hjalpa
bagare och konditoreratt lyckas.

KaKa
.
Subtleums

WAEFE

Virt lubileymsiatic

s o™ yining ll vir historia dar



KRONIKA « Nina Wahlgren Gill

Full av smak.

Jull av
Sframlidstro

ag har alltid kéint att med
varen kommer ett 16fte
om nystart. Stegen blir
l4ttare, luften klarare,
framtiden ljusare. Fér mig
star ett ord i centrum nér
det handlar om maltidens
framtid: ansvar. Ansvar
gentemot vara resurser,
vart samhille och var planet. Hallbarhet har
aldrig varit viktigare och det dr nu, mitt i de
ekonomiska prévningarnas tid for restaurang-
branschen, som vi méste fordjupa vart engage-
mang och ténka stérre dn nagonsin tidigare.
Hallbarhet dr ingen enkel fraga. Det &r en
fraga som omfattar sociala, ekonomiska och
miljomaissiga aspekter. Vi maste se till att alla
dessa dimensioner beaktas i vara beslut och
handlingar. For vad betyder hallbarhet i grun-
den? Att nigot haller linge. Att vi - ménsklig-
heten och planeten - ska hélla linge. Det finns
en mingd hallbara alternativ nir det géller
ravaror och resurser. Vi behover ateruppticka
och utnyttja dem pa bista sitt. Vi behover
arbeta hallbart och sékerstilla att alla dr med.
Det kan kiinnas lockande, ibland rentav
nodvindigt, att prioritera kortsiktig vinst 6ver
langsiktig hallbarhet. I den tid vi befinner oss

DET AR PRECIS
NU SOM VAR
VILJAOCH
KREATIVITET
MASTE SATTAS
I ARBETE
FORATT HITTA
INNOVATIVA
LOSNINGAR

inu dr det litt att fastna i utmaningar som kan
kénnas odverstigliga. Men det ir precis nu som
var vilja och kreativitet maste siittas i arbete
for att hitta innovativa l6sningar, och samverka
dven med gésterna for en hallbar nutid och
framtid. Tillsammans genom hela kedjan kan
vi 6vervinna dessa utmaningar och forma en
mer hallbar framtid for oss alla. Var och en for
sig blir det svarare.

Nir jag lyfter blicken finns mojligheterna
dér. Den delade passion som genomsyrar var
bransch och alla méjligheter till samarbete
- for att vi vill nd samma mal. Genom eko-
nomiskt smarta beslut, genomtéinkta val och
strategier samt en vilja att se varandra som
kollegor snarare dn konkurrenter kan vi skapa
en hallbar restaurangbransch som inte bara
6verlever utan ocksa blomstrar.

Det ma vara en kliché, men en kliché finns
ju just for att den ir sann: Alla kan inte gora
allt, men alla kan gora nagot. Vara handlingar
idag kommer att paverka vara mojligheter och
var framtid imorgon. Tillsammans kan vi gora
skillnad och skapa en godare restaurangvirld —
bade i och utanfor koket.

Nina Wahlgren Gill
Kommersiell direktor pa Menigo
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| .a Chablisienne )

KLASSIKER FRAN HYLLAD CHABLIS-PRODUCENT MED TERROIR | FOKUS

BRA

AFTONBLADET SONDAG
6/82023

AOVNR 12024
| STORAVINGUIDEN

VINBORSEN.SE
MARS 2023

BOURGOGNE
CHARDONNAY
EMOTIONS MINE

fCHABLIS PETIT CHABLI

H CHABLIS 1° CRU ||

GRANDE CUVY

€
L3 Chabl

blisienne

Kontaktinfo pa wineaffair.se/restaurang QR-kod
eller maila order@wineaffair.se for ordel
sa kontaktar vi dig.

Nr 6237 Chablis 1er Cru Grande Cuvée La Chablisienne, 259 kr ex moms, 750 ml. Alk 13%. 70631 Chablis Le Finage La Chablisienne, 169 kr ex moms, 750 ml. Alk 12,5%.
Nr 5585 Petit Chablis La Chablisienne, 159 kr ex moms, 750 ml, 89 kr ex moms, 375 ml. Alk 12,5%. Nr 74613 Chablisienne Bourgogne Chardonnay, 129 kr ex moms, 750 ml. Alk 13%.

Halften av alla som

drunknar har alkohol | blodet




| SAMARBETE MED SVENSKA KOCKARS FORENING

i

nme

Marie
- Skogstrom

4

Marie Skogstrom ir sedan 2020 coach for
Svenska Kocklandslaget och har ansvar att driva
den gastronomiska utvecklingen i laget framét.

©® Var hdmtar ni som lag, inspiration?

- Till stor del hdmtar vi inspiration fran varandra. Ofta
slinger nagon upp en idé som vi spinner vidare p4, utveck-
lar och testlagar. De fantastiska ravaror, resor och produ-
center vi omges av inspirerar oss ocksa massor!

® Vad dr drivkraften infor tdvlingarna?

- Att vi vill bli bést i véirlden! Vart pannben och gemensam-
ma vilja att lyckas ger oss otroligt mycket drivkraft — vi &r
som en familj!

© Hur forbereder ni er infor pressen och stressen

under tdvlingarna?

- Jonas Franzén som &r var mentala coach &r ett oerhort
psykologiskt stod. Genom samtal med kockarna far han
dem att ldra kinna sig sjélva och forsta vad som hiander

/ SWEDE N
Culinary Teap,
Marie Skogstrém

Coach

o

inombords nir man dr under press i manga timmar. Han
hjilper kockarna med verktyg for att hantera kénslor och
stress under tivlingarna. Vi trinar sa mycket tillsammans
att vi 1ar kdinna varandra och se ménstret i vara olika pressa-
de situationer. Embrace and love your fears brukar jag siga!
O Hur utvecklas tdvlingsrdtterna under trdnings-
perioden?

- Vid varje trianingstillfille utvecklar vi smak, teknik och
handlag. Mélet &r att vara nio timmar i boxen under tivling
ska kdnnas smooth. Vi vill leverera smaker i virldsklass
med ett stort leende och stolthet. Alla som téivlar och hejar
ska dras med och imponeras av vart lag, som &r vérldens
mest jimstéllda!

O Ar det ndgon speciell teknik eller ravara som du tror
kommer att trenda under 2024?

- Jag tror att “nose to tail” fortsatt kommer att trenda i allt
fran kott till gront. Nér ravarukostnaderna rusar sa maste
vi ta hand om allt som kops in. ®

18 RESTAURANGVARLDEN NR 12024




o Eva Carlberg ar ansvarig for
koket, som hon bemannar
tillsammans med kockar OCh ——— T
volontarer arets alla dagar,

Ett mattande samarbete
med Skane Stadsmission

© Omvirlden foérindras, allt fler far
det svart att klara sin vardag och ham-
nar i ekonomisk kris och utanforskap.
Da kénns det naturligt for oss att hjil-
pa till med det vi brinner foér - en god,
varm och mittande lunch. Vi r glada
och tacksamma att vi far mojlighet att
gora giistspel pa Skane Stadsmissions
restaurang Café David en gang i ma-
naden under 2024. Vi vill, tillsammans
med vara sponsorer och medlemmar,

forsoka bidra med det som vi ir bést
pa. Efter vart forsta géstspel i januari
2024 kan vi bara konstatera att beho-
vet dr stort och att det dr en fantastisk
chans att tillbringa en dag i koket med
den fantastiska personalen pa plats
och fa lyssna pa gisternas berittelser.

Under géstspelet i januari servera-
des 200 gister. Det bjods pa natt-
bakad kalkon, coleslaw och rostade
potatis. ®

NATVERKET FOR UNGA KOCKAR

g-er Eati i (
?"LG'M

© Young Chefs Club Sverige startade redan 2013 av Svenska Kockars Foérening
och ar en del av ett stort internationellt natverk for unga kockar. | Sverige jobbar
foreningen for att starka framtiden for yrket och 6ka intresset for branschen.

— Som medlem far du ett natverk, utbildningar och kunskap, ett samman-
hang som &r svart att dvertraffa for en ung kock, séger Emilia Norling som ar

sekreterare i foreningen.

Som studerande kock ar det gratis att vara med i foreningen, som finns i alla
distrikt i Sverige. Nar du &r fardig med studierna gar medlemskapet 6ver till

Svenska Kockars Forening. ®

Nordic Chef,
Nordic Bakery Cup
och Nordic Waiter.

Téavlingarna gar
av stapeln pa
Foodexpo i Herning
i Danmark den 18 och

19 mars.

Da tévlar Sverige
i Nordic Green Chef,
Nordic Junior Chef,

Om Café David

Café David &r 6ppet alla dagar och serverar
gratis frukost till de socialt utsatta i Malmo
och for 30 kronor kan man &ven ata val-
lagad husmanskost till lunch. Drivkraften
ligger i att se varje individ, alla &r valkomna
och inkluderas i gemenskapen. Nar magen
ar méattad finns socialarbetare, sjukskoter-
ska, lakare, tandlakare och jurist redo att
hjalpa till for en battre tillvaro. Ravarorna
skanks och har ofta kort bast fére-datum
sa kockarnas kreativitet ar nyckeln till
framgang. For manga av Malmos utsatta ar
maten pa Café David en livlina.

VI SPRIDER
SVENSK
GASTRONOMI!

Vivill valkomna dig till
Svenska Kockars Forening.
Lar kanna oss och bli
medlem pa www.svenska
kockarsforening.se
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RAVAROR
SOM FAR DIN
RESTAURANG

ATT VAXA

Minns du nér passionen slog rot? Dofterna och smakerna som
tdnde lusten till maten, kdket, det kreativa hantverket. Det &r
dar vi mats, vi farskvaruspecialister och du. | samma brinnande
intresset for rdvaror och smaker utéver det vanliga.

Vi levererar farskvaror av hégsta kvalitet. Och djup kunskap.
Frukt och gront, kott, fagel, fisk, skaldjur och egen deli. Frén
lokala producenter i din nérhet sdvél som utvalda gérdar [angt
bort. Vi har egen import och féradling av sévél kétt som frukt
och grént. Vi héngmarar, styckar, maler, skalar, skivar, térnar och
pressar. Och levererar nér du behdver det*.

Vi kénner ditt kdk och dina utmaningar. Tillsammans kan vi fa
nastan vad som helst att vaxa - producenter, restauranger,
kockar - ja, hela branschen. Sida vid sida skapar vi godare
smakupplevelser, och godare afférer.

Upptéck hur pé farskvaruhallenmenigo.se

7
&
A

FARS
g2
NI

/"’EN\GO

* Lokala avvikelser géllande stopptider, antal leveransdagar och sortiment férekommer.
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Folkliga

fornyare

Pa nyoppnade Café Klotet speglar maten,
drycken och kulturen en ambition

om att krogen ska bli en samlingsplats

med varm atmosfar. Restaurangvarlden
har traffat koksmastaren Louise Phalén och
chefssommelieren Doris Charapkina.

TEXT PIA BENDEL FOTO CHRISTOPHER HUNT
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edanfor de stora fonstren med utsikt 6ver Gamla stan ser

vignitet ut som barndomens bilbanor och fordonen ser ut
som leksaksbilar. Louise Phalén och Doris Charapkina befin-
ner sig i en intensiv arbetsperiod nér vi ses i byggdammet pa
den kommande krogen vid Slussen. Aven om de #r etable-
rade i restaurangbranschen har ingen av dem har tagit plats

i media fore den hér intervjun. De beskriver sig sjdlva som
personer som hellre jobbar hart &n syns i publika samman-
hang. Denna mandagsmorgon flédar dock samtalet litt och
de bada kollegorna bollar svaren pa vara fragor mellan sig pa
ett sa somlost sitt att det ibland &r svart att minnas vem som
sa vad nir den hir texten sedan skrivs.

Pa Café Klotet, som &r namnet pa den nya krogen, vill
duon skapa en vilkomnande atmosfir. For att lyckas med
detta lutar de sig mot tre ben: maten, drycken och kulturen,
vilka alla far ta lika mycket plats.

Louise, som dr koksméstare, berittar att hon tagit med sig
en del av den identitet hon byggt upp pa sin senaste arbets-
plats Grus Grus och snickrat vidare pa den. ”Brun kylskaps-
rens” dr hennes (ovintade) mantra, vilket betyder spontant
tillagad mat, i det hir fallet med sydeuropeiska influenser.
Skillnaden dr att man hir inte kommer servera mellanritter
utan menyn pa Café Klotet har en mer klassisk a la carte-upp-
byggnad, dessutom kommer maten att vara &nnu mer rustik.
Fokus ligger pa fa komponenter med hog kvalitet dér hant-
verket far mycket utrymme.

- Jag tar hem ravaror, efter sdsong saklart, och bygger ett
bibliotek av dem. Exempelvis bestéller jag svensk brunkrabba
och gor fem olika grejer av den som sen pytsas ut nér vi vill ha
dem. Det ir en extremt dynamisk meny, berittar Louise.

Detta i stéllet for att allt pA menyn bestar av brunkrabba
nir den precis kommit in sa som ir vanligt pd manga av da-
gens ravarufokuserade restauranger.

Drycken da? Doris som ér chefssommelier beréttar att hon
har en tydlig vinfilosofi - att vin inte ska vara pretentidst. Vin
ar for alla, enligt henne.

- Nir jag som 23-aring gled in pa Restaurangakademien
var det manga sommelierer dir med vita skjortor som snurra-
de pa stora bourgognekupor, det vill jag bort fran.

21 RESTAURANGVARLDEN NR 12024

Det folkliga tankesittet fick hon pa Burgundy dér hon
jobbade i tre ar. Aven pa Schmaltz varifran hon kommer
senast satsade man mycket pa vinet. Dir var det viktigt med
bade kvalitet och prisvirdhet. Det fanns allt fran "superna-
turligt” till konventionellt och bade unga och gamla viner. Pa
Café Klotet dr den roda traden tillgénglighet. Doris lovar inte
vildigt manga viner pa listan men att det ska finnas en bredd.
Tillgéngliga viner rimmar vil med krogens helhetstanke.

- Vivill inte skriva nagon pa niisan eller férsoka uppfinna
hjulet igen. Jag séger inte att det dr nagot fel pa att en gist far
forklarat for sig hur man ska géra men personligen ir jag trott
pa ”Hej, har ni varit hir férut? Nej, okej, da ska jag beritta for
er hur det gar till.” Gésterna kommer att ha varit pa en res-
taurang forut och da ska vi gora det enkelt for dem att forsta.
Meny, dryck, mat, allt ska vara tryggt utan att vara trakigt. Det
ligger i tiden med en produkt som har utrymme for spontani-
tet samtidigt som man vet vad man kan férvénta sig.

mbitionen &r att skapa en naturlig
samlingsplats pa Sédermalm. Svenska
Brasserier, vilka star bakom krogen, har
en egen kulturavdelning och den kommer
att nyttjas till bland annat livemusik och
konstutstiillningar. Som gést ska man
kunna komma for att ta ett glas vin och se
en spelning lika gérna som for att dta och dricka gott. Bada
podngterar att kultur kan vara vildigt manga olika saker, det

Pa Café Klotet kan du forvanta dig spontant tillagad mat
med sydeuropeiska influenser.



"Meny. dryck, mal, alll ska vara
(rygol ultan all vara trakigt.
Del ligger i tiden med en prodult som
har ulrymme for sponlanitel”




FOLKLIGA FORNYARE

Louise och Doris vill inte att Café Klotet blir kategoriserat som en takrestaurang. De vill att man kommer fér
atmosfarens skull och fér att dta och dricka gott. Den vidunderliga utsikten far man pa kopet.
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forutsattning
FAVORITKROGAR:

Que Vadis i Lo[r(:on exem
han ar otrolig. Jag gillar folk som
ar lekfulla i sina matuttryck.”
BAKGRUND | URVAL: Har
jobbat pa krogen/kaféer/
konditorier sedan hon var

12 ar. Arbetade i servicen pa
Rakultur i tva ar efter gymnasiet. =~
Darefter féljde kockutbildning i
Helsingborg. Férsta kockjobbet
hade hon pa Svartsoé krog i
Stockholms skargard dit hon
har atervant flera séi'songer.
Nast pa tur stod pa Djure
Sedan véantade Nook dar hon
var sous chef. Féljande steg v:
Matateljén. Senast ko

Louise fran en kékschefstjanst

pa Grus Grus.




FOLKLIGA FORNYARE

“Del dr okej all komma som man dr (il oss.
dven ndr du kéinner dig lite sunkig
och (rolt i en hoodie och behover en bit mal
och kanske varva ner”

ir ocksa ett omrade de dr uppriktigt nyfikna pa och kommer
att utforska med tiden.

For att bli en naturlig samlingsplats ér en varm och vil-
komnande atmosfir viktig.

- Jag hoppas att man i kommande recensioner inte bara
bedémer maten utan helheten. Helst vill jag att man enbart
skriver om hur trevlig atmosfiren ér. Pa Grus Grus stod jag
ibland i luckan och tittade pa hur trevligt folk hade nir de
pratade och umgicks. Det var ett ibland véldigt hogt men
trivsamt sorl, berittar Louise.

- Var instéllning &r att allting 16ser sig, utvecklar Doris och
fortsitter: — Okej, ni dr 10 personer, vad vill ni géra? Sitt hir
eller sta hir sa kommer vi strax! Vi &r mjuka i knéna.

Louise och Doris har varit med fran bérjan i skapandet av Café Klotet.
De skrev till och med afféarsplanen.
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Har de da tinkt pa att hitta 16sningsorienterad personal
som kan hantera detta?

- Ja, vi har rekryterat manga olika personligheter! Bade
front of house och back of house finns ménniskor som brin-
ner for det vi gor. De kinner sig dven trygga med att de far ta
plats i konceptets utveckling. Verksamheten har kanske blivit
nagot annat om ett halvar och da kommer de ha varit med om
att ha utformat det. Inom vissa ramar, saklart.

et forsta Louise tinkte nir hon fick
fragan om att hoppa pa det hir
projektet var att hon behover en Doris,
fér ensam ir inte stark. Louise gick pa
magkénsla nir hon kontaktade sin
nuvarande parhist, for trots
gemensamma vénner och att de hade
serverat varandra var de inte bekanta nir de borjade arbeta
tillsammans. Pa kort tid har relationen blivit tajt och de ar vl
synkade.

- Nir du visade din servicemanual, sidger Louise och tittar
pa Doris, tinkte jag att den dr precis vad jag har lingtat efter,
det vill sdga att man har ramar for allt fran hur man bemoter
en gist till hur vi i personalen ska vara mot varandra.

Doris fyller i:

- Det dr vildigt hogt till tak mellan oss i och med att bada ar
superkreativa, om man far siiga s om sig sjilv. (Doris skrattar,
vilket hon ofta gor). Bada tinker hogt hela tiden, it’s a gift and a
curse, men det har varit toppen fér den arbetsprocessen.

Att fa vara med fran scratch var det som lockade mest med
de nuvarande jobben. Och Café Klotet-projektet har varit mer
givande dn bada kunnat forvénta sig.

- Vi skrev under anstillningskontrakten for att vart arbete
ir en resa men man vet ju inte var man hamnar i férvig, séiger
kollegorna i symbios.

Hela processen borjade med en historia om ett 6lkafé,
Café Klotet, som revs nir Slussen byggdes. Arkitekterna var
redan inkopplade nér Louise och Doris klev pa men sen var
det denna dynamiska duos uppgift att skriva affarsplanen.
Négot som inte tog mer dn tva dagar. Denna har sedan bollats
med manga av de kompetensgrupper som finns inom Svenska
Brasserier. Matilda Jackson har varit projektledare och har
ibland fatt leda 6ver viss bangstyrighet.

Café Klotets direkta granne och systerkrog, eleganta Gon-
dolen, ses inte som en konkurrent. De dr varandras motsatser,
forklarar Louise:



-~ KORT OMKAFEKLOTET

Maten &r inspirerad av sydeuropeisk husmanskost dar fokus ligger pa fa komponenter med hog kvalitet dar
hantverket farta plats.'Restaurangen har cirka 95 platser inomhus varav halften ar drop-in. Namnet till krogen ar taget
fran féregangaren Café Klotet somilag pa Klotgréand nedanfor Katarinahuset mellan 1877 och 1935.




FOLKLIGA FORNYARE

Doris och Louise gar igenom Svenska Brasseriers forrad av porslin och bestick fér att se om nagot &r passande och gar att ateranvanda.
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CHARAPKI

GOR: Chefssommelier och
driftschef pa Café Klotet.

ALDER: 30 ar.

BOR: Mariatorget.

LOUISE OM DORIS: "Driven,
stottande och rolig. Vi skrattar
mycket ihop”.

FAVORITKROGAR: "Ar javig men
Babette, Cave Nizza, Schmaltz och
Tengu ar toppenkrogar som alla
har sin egen réda trad. Har ocksa
haft toppenbesok pa Bar Montan.
Gillar dven Rolfs kok".
BAKGRUND | URVAL: Bérjade
jobba pa kafé som 14-aring.

Hade forst siktet installt pa att

bli kock men det var front of
house hon stannade for. Doris
ambition har alltid varit att kunna
lite om allt vilket bottnarien
barndomsdrém att 6ppna ett
eget hotell. Hon har bade last en
barutbildning och till sommelier pa
Restaurangakademien. En praktik
pa Omakase Kottslojd ledde till
jobb pa systerkrogen Burgundy,
liksom en praktik pa Esperanto gav
jobb pa Sommarsalongen. Ett kort
tag hittade man Doris pa Babette,
vilket féranledde hennes senaste
anstallning pa Schmaltz dar hon
arbetade i nastan tre ar.




FOLKLIGA FORNYARE

"De lagar och regler som finns for all

driva en restaurang i Sverige bi

rar tll att

vl dr begransade i vad vi kan gora.
Borjar vi rucka pa dem tror Jag v fan
se nagol olroligt blomstra”

,,,,,,,,,,,,,,

- Tanken ir att skapa ett hus man kan réra sig i. Kanske
borjar man med att dta pa Gondolen och sen kommer man pa
en drink hos oss och ser en spelning, eller tviirtom. Troligtvis
kommer vi kunna dra nytta av varandras styrkor. Att restau-
rangerna kompletterar varandra har ocksa fallit sig naturligt
och har aldrig varit en issue.

For nagra ar sen var det snalt med takrestauranger i
Stockholm, inte minst pa S6dermalm, men pa senare tid har
det 6ppnat ett helt géing dér Celeste och Freyja &r ett par
exempel. Det hiir dr inget radarparet har reflekterat 6ver dven
fast Café Klotet ocksa har en vidunderlig utsikt pa toppen av
ett hus.

- Jag undrar varfor det inte har funnits férut? Stockholms
siluett pa sommaren ir det vackraste vi har, dr Doris spontana
reaktion.

- Det kan inte finnas for manga takrestauranger och alla
har vildigt olika inriktningar. Jag tror att vi &r sa pass unika
och bra att det kommer finnas plats for oss, utvecklar Louise
som fatt lite mer betéinketid.

Detta betyder inte att Doris och Louise vill kategorisera
sin arbetsplats som en takrestaurang, de vill hellre att man
hittar till dem f6r att det &r en bra krog och sa far man utsik-
ten pa kopet.

ur dr det da att 6ppna ett nytt stélle i
en lagkonjunktur? Bada gor klart att
alla drabbas av detta pa individniva sa
det dr klart att 4ven de dr paverkade
personligen. Vad det giller krogen har
det beaktats nir konceptet formades.
Prisvirdheten &r viktigare &n det hade
varit for nagra ar sen och det &r en utmaning att kopa in saker
och att siitta priser i dagsliget. Den typen av samlingsplats de
vill skapa har dock en funktion i sadana hér oroliga tider.
Doris forklarar:

- Ekonomin och virldsléget lirar med hur vi dr som perso-
ner. Bada ir loppistjejer i grunden och inte sa knussliga eller
fina i kanten. Jag tror att det man saknar idag &r trygghet och
det finns inte utrymme for den hemlagade maten hemma hos
den moderna férvirvsarbetaren pa samma sétt som férut. Var
mat &r inte hemlagad men vi vill att det ska smaka hemlagat.
Vi serverar sondagsmiddag fem dagar i veckan, inte sju vari-
anter av blomkal.
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For dnnu prioriterar stockholmaren att ga ut pa krogen
och Café Klotet vill bli stillet man gar till om man bara ska
ga ut en gang den manaden, dven om gisterna naturligtvis ir
vilkomna flera ganger. Louise har positiva erfarenheter av ett
liknande ténk:

- Grus Grus stod sig starkt genom hela pandemin och jag
tror att det berodde att man inte beh6vde boka bord hos oss
utan kunde vara spontan. Det gor att restaurangbesoket inte
blir si laddat.

- Och det &r okej att komma som man ér till oss. Du ir
vilkommen dven nir du kénner dig lite sunkig och trott i en
hoodie och behéver en bit mat och kanske varva ner, fyller
Doris i.

Fragan ir &nda om det finns utrymme for nyetableringar.
Aven det har Doris svar pa:

- Mat- och dryckeskunskapen ir vildigt hog i Sverige och
det kommer alltid finnas en nyfikenhet pa nysatsningar. Var
utmaning dr att vara sa stabila att gésterna kommer tillbaka.
Det ir fint att ha Svenska Brasserier i ryggen eftersom de sat-
sar pa krogar som varar linge. Hur gisten beter sig kommer
att fa styra var riktning mycket.

Eftersom det flera ganger forklarats att Café Klotets
besékare kommer vara med att utforma innehallet blir det
naturligt att fraga vilka krogtrender som véntar runt hrnet.
”Stokigt! Laglost!” lyder de snabba svaren. Bada tror att man
alltmer kommer utmana normer och regler f6r hur en res-
taurang ska vara. Som redan existerande exempel nimns ett
av Doris favoritstillen, Bar Europa, som drivs av bland annat
personer i reklambranschen. Framfor allt dr det den hoga,
littsamma barstimningen hon tycker om. Bambi dr ocksa ett
stélle som bryter mot alla majliga regler.

- De gor saker som &r provocerande for oss som &r skolade
och det kittlar mig. Det vore roligt om de hir stillena mjukar
upp hur vi ser pa restauranger i Stockholm. Att det sen kan
fa viixa och staden blir ett Kdpenhamn eller ett Paris sa
smaningom. De lagar och regler som finns f6r att driva en
restaurang i Sverige bidrar till att vi dr begrénsade i vad vi kan
gora. Borjar vi rucka pa dem tror jag vi kan se nagot otroligt
blomstra.

Morgonen har 6vergatt i férmiddag och hir avslutas en
av de allra forsta intervjuerna nagonsin med Louise Phalén
och Doris Charapkina. Mycket talar for att vi kommer att se
mycket mer av dem bada i framtiden. ®



— Bade jag och Louise har
varit tvungna att laga mat
hemma tidigt pa grund av
hart arbetande foréaldrar,
fér mig var det absolut det
som vackte mitt intresse
att bli kock (dven om det
var front of house som
sedan blev hennes grej).
Jag vill tacka alla som har
fostrat mig. Min forsta
larare inom matsalsarbete
var Erik Videgard. "Det tar
lika lang tid att duka upp
ordentligt som det tar att
duka snett och sen ratta till
det”, sa han.

- Jag har lart mig otroligt
mycket som kokschef pa
Grus Grus. Nér jag fick det
héar erbjudandet trodde jag
forst inte att jag skulle ta
det fér att jag trivdes sa bra.
Jag vill dock prova att 6ppna
nagot eftersom jag inte har
inte gjort det forut. Och
Svenska Brasserier gick med
pa de krav jag stillde, bland
annat att jag skulle fa ta med
mig de leverantérer som jag
brinner for, exempelvis Rosa
skattladan, Lilla Laback och
Skilleby tradgard.
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En alkohol er varlden.

enskar, i synmert Iricker allt mindre.
hur duktig 1 alkoholfritt

och h 1a?

omille
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nder 2000-talet sjonk alkoholkonsumtionen
kraftigt i Sverige, kanske framfor allt bland fram-
tidens krogbesokare: de unga. Enligt Systembo-
laget 6kade deras alkoholkonsumtion dramatiskt
under 1990-talet, for att nd en toppnotering strax
efter millennieskiftet. Sedan dess har den totala
konsumerade alkoholvolymen f6r tonaringar
atminstone halverats. Enligt en stor studie vid
Stockholms universitet beror trenden bland annat
pa ett minskat grupptryck - det har helt enkelt
blivit mer accepterat att vilja bort alkohol.

Aven bland vuxna har konsumtionen minskat
under de senaste 20 aren, om #n inte lika
markant.

1 USA har forséljningen av alkoholfria dryck-
er Okat med drygt 20 procent per ar under de
senaste aren och alkoholfria cocktailbarer vixer
upp som svampar ur jorden i storstéder virlden
over. Hir i Sverige var restaurangen pa Fotogra-
fiska i Stockholm tidigt ute; 2016 6ppnade de en
bar som uteslutande serverade alkoholfria alter-
nativ. Ett par ar senare serverades en uppsj6 av
alkoholfria drinkar pa alla Stureplansgruppens
krogar i Stockholm. Enbart pa Spy Bar fanns ett
femtiotal alternativ.

Sayan Isakssons restaurang Nour ligger pa
Norrmalm i Stockholm. Samuel Viktorsson,
restaurang- och dryckesansvarig, berittar att
nistan hilften av all dryck som bestills &r alko-
holfri. Maten pa krogen har en nordisk-japansk
inriktning, vilket ocksa speglas i de alkoholfria
och mixade dryckespaketen.

- Bland annat finns det en dryck med svenska
granskott som jag mixar upp med gurka och
alkoholfri 61 fran Omnipollo, beréttar Samuel.

Han fortsitter:

- Jag gillar principen att anvinda en lokal
huvudravara tillsammans med ett japanskt in-
slag, som vit, fermenterad sojasas eller shiitake.
Nir vi hade sisong pa hela yuzufrukter anvinde
jag gérna zesten i dryckerna. Over huvud taget
anvinder jag girna restprodukter fran koket.
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Hur kommer du pd dina kreationer?

- Jag tror att jag har ett visst forsprang jim-
fért med vissa sommelierer eftersom jag jobbat
mycket med cocktails tidigare. Redan da var jag
ganska nordig. Som sommelier ir jag ddremot
relativt ny. Jag tycker att det dr kul att komma in
fran det hallet.

Inspireras du av vinpaketet ndr du skapar
alkoholfria paket?

— I vissa fall inspireras jag av den alkohol-
haltiga drycken och forsoker efterlikna smak-
profilen, vinkeln som drycken attackerar ritten
fran dr samma. I andra fall dr det helt olika.
Med fiskrétten har vi ett chardonnayvin som &r
klassiskt och smorigt och speglar smorsasen; i
det alkoholfria paketet har jag en syrlig dryck
som bryter mot ritten.

amuel Viktorsson anviinder girna
restprodukter fran koket. Det kan
dock vara svart att hinna plocka
vilda orter, bir och andra ingredien-
ser ndr man driver krog mitt i stan,
menar han. Pa Vra i Géteborg har
man turen att ha tillgang till en takodling. Hir
plockar Vilma Hinnerson, restaurangchef och
dryckesansvarig, giirna blommor och firska

HHHEHE

FOTO JESSIKA HULTERSTROM

" Vilma Hinnerson

ar restaurangchef och
dryckesansvarig pa
restaurang Vra i
Goteborg.

- | anslutning till Vra
ligger en takodling.
Har odlas bland annat
blommor och érter till
alkoholfri dryck.

' Samuel Viktorsson,
restaurang- och dryckes-
ansvarig pa restaurang
Nour, laborerar med
alkoholfria drycker.

FOTO JAKOB NYLUND
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Jobba fram elt helt alkoholfritt SR
pakel, komplell med fordrink

och alkololfri avec”



Jag jobbar myckel med lanniner;
bland annal i en dryck ddiir
Jag Klarifierar apelsinjuice och
sen infuserar den med hela

espressobonor” .
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orter till krogens alkoholfria sortiment. Press-
rester fran frukt, jordértskocka och pumpaskal
kan ocksa landa i en alkoholfri cocktail, och un-
der sommar och var plockas det flider, vresros,
gatkamomill, granskott och kottar.

- Jag jobbar girna med att gora oljor, vindgrar
och sockerlag for att fa mer intensiva smaker,
konstaterar hon. Just nu haller vi pa att jobba
fram ett helt alkoholfritt paket, komplett med
fordrink och alkoholfri avec. Det dr superroligt
att jobba sd, men utmanande.

Kan man dterskapa den berusande kénslan,
utan alkohol?

- Man maste pigga till sinnena under kvillen
genom att gésten far nya smaker. Det kan vara
med en pepprighet, kryddighet eller ny typ
av syra. Da hinder det nagot och kroppen far
reagera lite.

Hdnder det att det inte blir sd bra?

- Absolut! Det giller att prova sig fram. Med
tiden l4r man sig vad som funkar och man borjar
tinka smartare kring exempelvis infuseringar.
Kamomill dr ett bra exempel. Att gora en kall
infusion tar vildigt 1ang tid, men slar man pa lite
varmt vatten gar det mycket snabbare.

Vilken alkoholfria dryck dr du mest néjd
med att ha skapat?

- For nagra ar sen gjorde jag en som blev
overraskande bra, med fikonblad, farska jord-
gubbar och vresrosvinéger. Den smakade som
jordgubbstarta och gav verkligen barndoms-
flashbacks.

n som gillar att laborera med
bade ingredienser och tekniker
ir Nina Lindberg pa restaurang
Petri i Stockholm. Hon borjade i
restaurangbranschen for tolv ar
sen, i Paris.

- Dir jobbade jag i en restaurang som hade en
vinbutik och dryck #r ett vildigt stort intresse.
Nir Petter senare drev restaurangen pa Sprit-
museum blev jag ansvarig fér ”1abbet” som lag
bakom museet. Dér tillverkade vi mycket alko-
holfritt i samband med olika utstéllningar och
till museets fine dining-restaurang.

Vad har ni for alkoholfri dryckesfilosofi pd
Petri?

- Petters ingang nir det giller matlagning-
en handlar mycket om metoder, tekniker och
vad som sker smakmissigt 6ver tid. Precis som
han forsoker jag fa fram vildigt rena och &rliga
smaker nir det giller drycken. Det finns ocksa
en vildigt stark tanke kring att férsoka hitta de
bista ravarorna och ta vara pa allt. Vi plockar
ocksa mycket sjilva, som violblom, dpplen och
fladerbar.

Nir du sdger ”de bdsta rdvarorna”, vad
menar du da?

NOLL PROMILLE

- Ursprunget pa ravaran ar viktigt for oss ef-
tersom det &r sa man kommer i kontakt med na-
turen. Om man far veta att “det hir dpplet heter
Fanny och det viixer bara i Kattvik i nordvéstra
Skane, och det r framfor allt bra i oktober” - da
blir det en sadan gava.

Vad héinder med rdavarorna i ditt labb?

- Just nu serverar vi en avsmakningsmeny
som matchas med sex olika drycker. I det alko-
holfria paketet &r det bland annat en réd juice
pa varmpressade, svarta vinbir och en tonic pa
kaffesump fran espressomaskinen. Kombuchan
har en viktig plats, den far en naturlig komplex-
itet av teet och ett djup genom fermentationen.
Just nu har vi en kombucha med honung och
bipollen pa menyn.

Stdr du mycket och experimenterar?

- Ja, men samtidigt har jag hittat manga
formler dir det bara dr att byta ut ingredienser-
na. En av de saker som &r mest utmanande &r att
fa en bra munkénsla och viskositet. Dér arbetar
jag mycket med att fryskoncentrera olika ingre-
dienser; genom att frysa juicen och destillera
bort vattnet far jag en naturlig sétma. Jag jobbar
ocksa mycket med tanniner, bland annat i en

viskositet ar viktig nar
Nina Lindberg tar fram
nya drycker.

signerad Nina Lindberg
pa restaurang Petri.
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™ En bra munkénsla och

< Apelsin och kaffe ingar
i denna alkoholfria drink
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dryck dér jag klarifierar apelsinjuice och sen
infuserar den med hela espressobonor.

Ndir du utformar det alkoholfria paketet,
forsoker du efterlikna vinpaketet?

- Ibland inspireras jag av vinerna, men det
viktiga dr att dryckerna dr goda och att smakerna
kénns tydliga.

n anledning till att vilja alkohol-

fritt kan vara att krogen ligger

pa en svartillginglig plats som

kréver bil. Knystaforsen ligger i

ett gammalt sdgverk i Rydobruk

i Halland, langt fran ndrmaste
storstad. Restaurangen drivs av Eva och Nicolai
Tram och rymmer 30 géster, som serveras en
avsmakningsmeny pa lokala ravaror med match-
ande dryckespaket.

- Det ska finnas nagot fér dem som inte
dricker alkohol, och for andra kan det bli for
mycket med ett helt vinpaket, dirfor har vi bade
ett alkoholfritt och ett mixat paket, siger Eva
Tram, som ir dryckesansvarig,.

Hon riknar med att ungefir tio procent av
gisterna viljer det alkoholfria paketet, medan
drygt 20 procent tar det mixade. En majoritet av
giisterna Overnattar pa Knystaforsen, sa korning-
en ir inte det priméra skilet till att man véljer
alkoholfritt. Snarare handlar det om att man vill
ma bra morgonen efter — ocksd, menar Eva.

- Vi hade nyligen en popup i K6penhamn dir
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vi ocksa serverade lunch, och dir var det faktiskt
fler som valde alkoholfritt. Jag tror snarare det
handlar om att fler och fler vill kunna fa en fine
dining-upplevelse utan att fa jatteont i huvudet.

Den danska 6lproducenten Carlsberg riknar
med att den globala marknaden for alkoholfri
Ol har en tillvéixttakt som ir tre ganger hogre dn
for alkoholhaltig 61. I Sverige har den alkohol-
fria 6lf6rsiljningen vuxit fran fem miljoner liter
2014 till niistan 24 miljoner liter 2022. Aven nir
det giéller vin och sprit pagar ett intensivt arbete
for att ta fram attraktiva alkoholfria alternativ.
Samtidigt fortsitter krogarna att laborera med
“skriddarsydda” drycker gjorda pa allt fran hand-
plockade orter till svinn fran gronsakerna i koket.

Pa Knystaforsen experimenteras det friskt
med ingredienser som dill, rallarros och omogna
kottar, allt for att fa till den dér syran, firgen
eller munkinslan som ska limna gisten tillfreds-
stélld utan alkohol.

- Vi har ofta géister som séger: ”Vin kan man
alltid dricka, men kombucha pa tallkottar far
man inte uppleva sa ofta”, séiger Eva.

Hon fortsétter:

- Dryckerna ir en vildigt viktig del av res-
taurangupplevelsen och vi jobbar mycket med
naturen som inspiration dven dér.

1 Knystaforsens alkoholfria paket finns totalt
sju alternativ, beréttar hon. De speglar i stort sett
ett traditionellt uppbyggt vinpaket, utan att fér
den skull imitera vin.

— Eva och Nicolai

driver Knystaforsen i ett
gammalt sagverk. Har
erbjuds férutom vin ett
alkoholfritt och ett mixat
dryckespaket.

V¥ Svarta vinbar och kaffe
ar huvudkomponenter i
denna akoholfria dryck
fran restaurang Petri.
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FOTO EVA TRAM

- Just nu serverar vi bland annat en saft pa
fliderblommor och dill; den blir vildigt gron och
har en supergrén smak! Men i allméinhet borjar
vi med ndgot som dr mousserande, oftast en kom-
bucha pa ravaror fran naturen. Det kan till exem-
pel vara rallarrosblommor, gullris eller omogna
tallkottar. Vi har dven en kombucha pa rallarros
och ytterligare en som vi gor pa rokta lingon.

En rokt dryck ldter spdnnande?

- Ja, vi jobbar mycket med rokta smaker 6ver
lag for vi gor all mat 6ver 6ppen eld. Vi ville dven
ha en dryck pa bir rokta éver enris, enris, sa vi
smaksitter kombuchan med dem. Den har en
campari-lik bitterhet och serveras till en ritt
som ocksa ir lite bitter.

Hur ersdtter man vinet som ska matcha
menyn?

- Vi har en dryck som ska pAminna om ett
[4tt, rott vin. Vi gor den pa rapressade blabir
som vi blandar med sumak och en kombucha.
Det blir blommigt, sott, syrligt och lite strévt.
Som ett litt, rott vin. Till kottratten har vi ett
tyngre rott vin, och dér gor vi en alkoholfri dryck
som ocksa har lite tyngd och en kénsla av tanni-
ner fran aronia och rédbetsjuice.

Till viss del handlar det om att hon sjilv vill
fa utlopp for sin kreativitet, forklarar hon.

- Min man ir kock medan jag dr sommelier,
sa att gora alkoholfria drycker blev tidigt ett sitt
for mig att fa géra nagot eget. Jag ir fortfarande
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med och bestimmer vilka drycker vi vill utveck-
la, men i nuléiget dr det en av vara kockar, Henno,
som star for tillverkningen. Och eftersom restau-
rangen ligger mitt i naturen &r vi girna ute och
plockar det som ir i séisong eller konserverar det
infér vintern.

m man foljer de sma, hallind-

ska landsortsviigarna i ungefir

en timme kommer man till

Astad Vingard och restaurang

Ang. Hir driver Filip Gemzell

och Ann-Catrine Johansson
finkrog med ravaror fran de egna odlingarna och
den omgivande naturen.

- Den alkoholfria drycken gor vi uteslutande
sjilva, sdger hon. Vi anvinder ravaror plockade
kring Astad, som bér, frukt och blommor, men
ocksa delar av ravaror som koket inte kan anvin-
da. Utifran det bygger vi upp ett skafferi genom
att frysa, pickla, torka eller gora en shrub.

Hur tycker du att intresset for alkoholhaltig
dryck har utvecklats sedan ni 6ppnade 2019?

- Det fina &r att det bérjar férsvinna att man
pratar om dryck som alkoholhaltig eller alkohol-
fri, det handlar mer om hantverksmissig dryck
och om den kan bidra till upplevelsen.

Samtidigt ger ju alkoholen en viss komplexi-
tet. Hur dstadkommer man det pd andra sdtt?

- Nir vi gor en dryck pa Ang vill vi bygga

" Filip Gemzells Ang
bjuder in till en ambitiés
dryckesmeny med
ravaror fran naturen och
de egna odlingarna.

K Kombuchan pa Knysta-
forsen smaksatts bland
annat med bar som rokts
over enris, da far den en
Campari-lik bitterhet.

~ Frukosten intas i
glashuset pa Ang och
juicerna ar givetvis
hemgjorda.

FOTO KRISTIAN SAHLBERG



Vi anvdnder ravaror plockade kring
Astad. som biir: fru/a‘ och blommor:
men ocksa delar av ravaror som kokel
inle kan anvinda”
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FOTO JIMMY LINUS

en munkénsla, kanske med hjilp av frukt, bér
eller socker. Picklad chili kan ge lite lingd pa
smakerna. Just nu har vi en dryck som ir gjord
pa kallbryggt kaffe och réda vinbér, det dr en
jittefin kombination.

Ar det svdrt att matcha alkoholfritt med
mat?

- Det gér snabbare for mig att skapa en match-
ning med alkoholfri dryck for dér kan jag verkli-
gen skruva smakerna sa att det blir perfekt — niir
det giller vin behover jag hitta ritt, fardig dryck.

n lite annan approach till

alkoholfri dryck har Joakim

Blomster, vinansvarig pa Daniel

Berlins nya restaurang Vyn i

sydostra Skane. Han viljer ofta

att 6verlata plockandet, pick-
landet och fermenterandet at lokala hantverkare
som brinner for sina ravaror och produkter.

- Jag forsoker supporta duktiga kreatorer
inom regionen, sa linge kvaliteten #r dér. For
individer som brinner for nagot kan det ju vara
svart att géra en vinst och hir pa Osterlen finns
det vildigt manga sddana personer. Annat gor vi
bist sjilva, som en rapressad piron- och selle-
ridryck. Vi smaksitter den med lite sjogris och
citrontimjan och skakar den iskall. Under vin-
terhalvaret passar den vildigt bra till "rarékan”
och torskserveringen.
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Hur vdljer ni ut de dryckesproducenter ni vill

. jobba med?

- Ett exempel 4r Diego pa Ostersken som

jobbar med en gammal dppelfarm som han skéter

extremt noggrant, utan pesticider. Dir skapar

. han bland annat en vildigt unik "vildmust” pa

olika sorter. Han gor mindre #n tusen flaskor per
ar och vi viljer alltid den sort som passar bést till
menyn. Det dr sddana personer jag vill stotta.
Hur tinker du kring att para alkoholfritt med
mat?
- Det ér kul att géra det, men det dr ocksa

hogst nodvindigt. Jag forséker dven bjuda hit
. producenter och involvera personal som &r in-
i tresserad, allt for att fa en bra bredd.

Joakim, som har en internationell karriir bak-
om sig, menar dock att Sverige ligger efter manga
andra linder pa den alkoholfria fronten.

- Sen vi 6ppnade hir har vi mest haft lokala

. giister och bland dem ir det inte si vanligt att
- vilja ett alkoholfritt paket. Far du ddremot in folk
fran storstider i USA eller Asien till din restau-

rang ir det stor chans att de gor det.
Vad tror du om framtiden for alkoholfritt i

. Sverige?

- Det ar fa aktorer som har bra, alkoholfria viner,
dér finns det mojlighet fér nya att komma in om de

' kan hitta ett bra siitt att gora det pa. Men det ér fram-
i for allt hos den nya generationen vi hoppas kunna

skapa trender nir det giller alkoholfri dryck. ®

" Diego Vegas Skoglund
driver en liten cidergard.
En stor del av produktio-
nen gar till narbelagna
restaurang Vyn.

¥ Joakim Blomster,
vinansvarig pa Daniel
Berlins nya restaurang
Vyn, stoéttar garna
traktens producenter.

V' Nér dppelmusten fatt
jasa pa flaska blir den till
vildmust. Denna variant
kommer fran Ostersken
och serveras bland annat
pa Vyn i perioder.

FOTO OSTERSKEN



Atklar kyckling
sous vide - fér dig som
vill undvika hantering av
ra kyckling eller helt enkelt
bara vill underlatta arbetet
i koket.

SVENSK
FAGEL
& 4
NYHET! Art. 800299 Kycklingbrostfilg,
Art. 818565 Kycklinglarfilé, bitar, sous vide

sous vide - bestallningsvara 5x ca 1 kg/krt

5x ca 1 kg/krt

Art. 800617 Kycklingfile,
sous vide
5x ca 1 kg/krt

Las mer om vara produkter pa www.atriafoodservice.se

ATRIA

Good food — hetter mood




Frappe, freddo, cold brew eller islatte? Kallt kaffe har manga namn.
| Medelhavslanderna har den kalla kaffetrenden vuxit under
narmare 70 ar — till ski fran i Sverige. Men det finns de som
{gel@e en har.
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TA DET KALLT!

et dr sa enkelt att minsta barn kan géra det. Man
tar bara lite snabbkaffe, socker och vatten och
mixar ihop, innan man héller det i ett hogt glas
med iskuber och ett sugror. Pa grekiska uteser-
veringar har frappen varit ett obligatoriskt inslag
sedan 1960-talet. Men i Sverige ir instéllningen
till kallt kaffe sval - &n sa ldnge.

Alexander Datsos kammade hem vinsten i tva
kategorier i Svenska Kaffemisterskapen 2023.
Precis som en annan dubbelsegrare, Lakis Pso-
mas som vi ska atervinda till lite senare, har han
grekiskt ursprung, men sedan atta ar tillbaka bor
han i Sverige. Uppvixten i Grekland kantades av
varmt solsken och kallt kaffe.
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- I Grekland gar man ofta till en kaffebar
efter jobbet for att triffa sina vénner, sen sitter
man dér i upp till fyra timmar. I Sverige tar man
kanske en snabb kaffepaus, men efter jobbet
aker man hem till familjen och tar hand om sig
sjélv.

Alexander séger att han forsokt introducera
det kalla kaffet till sina svenska vinner, dock
utan storre framgang.

- De tyckte inte om det. Jag tror att det kan
hénga ihop med att man i Grekland njuter av
sitt kaffe under en lang stund, hér dricker man
kaffet pa tva minuter.

Vilka metoder anvinder du for att géra kallt
kaffe?

- Det finns en slags kylande sfér av metall
som utvecklats av en grupp kaffespecialister fran
Australien, den anvinder jag till exempel néir
jag tivlar. Med hjélp av den tar det bara nagra
sekunder att kyla ner en espresso eller pour over,
och det tillkommer ingen extra viitska som det ju
gOr nir is smélter. Om man i stéillet anvinder en
ice dripper brygger man varmt kaffe, men en del
av vattnet ersitter man med is. Vill man gora en
cold brew hemma kan man anvénda en klassisk
fransk press som man ldmnar i kylen 6ver nat-
ten. Sen har vi freddo, en dubbel espresso som
hills over is och kors i en blender. I Asien &r det
vanligt med freddo cappuccino som toppas med
kall, skummad mjolk.

N Allt bérjade med
snabbkaffe och mjolk

i Grekland pa 1960-talet.
Nu &r det kalla kaffet
stort, framfor allt i
Medelhavsregionen.

- Alexander Datsos ar
dubbel kaffeméstare

i Sverige, men hans
barndom kantades av
kallt kaffe pa grekiska
uteserveringar.

FOTO ISTOCK.COM
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TA DET KALLT!

Jag hade med mig min sista
lon och efler tva veckor

lyckades jag skaffa bostad och

Jobb pa restaurang”

" | Alexanders forna
hemland Grekland &r
kaffekulturen stark,
beréattar han, men han

upplever en viss tillbaka-

gang i Sverige.

- Sedan Budha Sutedja
startade sitt omsusade
kafferosteri i Lycksele
har intresset for kallt
kaffe vuxit fér varje ar

i hemstaden.

I kaffe-SM 2023 vann du bland annat
drinkkategorin. Det dr ju ett lite annat sdtt att
anvdnda kallt kaffe pa?

- Ja, och just dir tivlade jag med ett ganska
enkelt recept. Forst gjorde jag en dubbel espres-
so som jag hillde i en shaker med is, sen tillsatte
jag hemgjord passionsfrukt-syrup, Kahlua och
lite salt. I november tévlade jag i kaffe-VM Tai-
pei, dir blandade jag espresso med rom som var
infuserad med brynt smor och persimon som jag
hade fermenterat med socker i en kefir-kultur.
Till sist silade jag alltihop och tillsatte vodka.

Vi atervinder till Grekland, dir specialkaf-
febarerna och mikrorosterierna loper som ett
parlband genom stidderna. Det var ocksa hir
den kalla kaffetrenden fick en flygande start for
ungefir 70 ar sedan, berittar Alexander.

- Allt borjade med att frappen kom till genom
nagon sorts olyckshéndelse. Det var en kille som
ville gora vanligt, varmt kaffe under virldsut-
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stillningen 1957, men han hade inte tillgang till
varmvatten sa han fick blanda kaffepulver med
kallt vatten. Sen var drycken fodd.

Under 1960- och 1970-talen f6ljde en full-
komlig frappefeber, men sa smaningom ersattes
snabbkaffet med en dubbel espresso, i den lite
mer sofistikerade freddon.

- Sen, for nagra ar sen, blev det ju populirt
bland influencers att gora Dalgonakaffe (en
koreansk variant, reds. anm.). I grunden &r det
egentligen en ganska vanlig frappe, gjord pa
pulverkaffe.

Hur ser baristakulturen ut i Aten?

- Det ér en tight community som tévlar myck-
et, sedan 2010 har grekiska baristor tagit hem
manga virldsmisterskap. Det &dr ocksa vanligt att
man sjilv besoker linder som producerar kaffe.
Och det kryllar av sma mikrorosterier!

Varfor tror du att den hdr kulturen blivit sd
stark i just Grekland?

- Ménga i min generation har pluggat pa
universitet eller tekniska hogskolor, sjilv har jag
ett diplom i arkitektur. Anda har vi svart att fa
jobb om vi inte har en masterexamen fran nagot
annat europeiskt land. Jag pluggade i fyra ar och
gjorde bra ifrdn mig, men i slutindan kunde jag
dnda inte fa den licens som krivdes for att kunna
ut6va yrket. Sa ser det ut for manga, och darfor
bestimmer de sig kanske for att starta kaféer i
stillet.

Hur har din egen kaffekarridr sett ut?

- Jag borjade jobba som barista redan innan
jag borjade plugga och fortsatte under studie-
tiden. Efter att jag blivit klar, jobbade jag tre
ar pa en kaffebar i Aten, sen valde jag att flytta
till Stockholm. Jag hade med mig min sista 16n
och efter tva veckor lyckades jag skaffa bostad
och jobb p4 restaurang. Annu ett ir senare blev
jag anstilld av Lofbergs som barista och i dag
jobbar jag for ett danskt foretag, Hittills har jag
framf6r allt jobbat at andra, men jag drommer
om att driva ett eget kafé i kombination med ett
surdegsbageri. Kanske nir min son blir lite #ldre.
Han gillar ju att trycka pa knappar.

dngre norrut, i Lycksele, star
Budha Sutedja och experimen-
terar med kallt kaffe i sitt vida
omtalade kafferosteri. Han vixte
upp i Indonesien dér intresset
for det kalla kaffet r starkt. Och
precis som Alexander upplever han att svensk-
arnas instéllning till drycken &r avvaktande, men
med stor entusiasm i kombination med envishet
har han lyckats omvinda allt fler norrldnningar.
- Jag borjade med cold brew redan 2013,
minns han. Jag hade drivit restaurang, sen sting-
de jag den och 6ppnade rosteri och kaffebar. Nir
myndigheterna passerade forbi i bilen satt det
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“Hdir har vt islalle som dr
storséljaren. Del dr bekodml,

vt vel vad vi far”

M Tvafaldige kaffe-
maéstaren Lakis Psomas
experimenterar garna
med metoder som
paminner om de man
finner i cocktailvarlden
nar han skapar sina
kaffemasterverk.

folk utanfor och drack ur vinglas. De sa: ”Du har
ju inget alkoholtillstand”, for de trodde att det
var vin, fast det i sjidlva verket var cold brew.

Hur gor du dina kalla kaffedrycker?

- Jag brukar blanda is med vatten i en cold
brew drip och efter 23 timmar ar det klart. Nir
det &r klart kan jag injicera det med kvivgas, da
blir det en cold brew nitro som paminner om
6len Guinness. Det blir riktigt gott! For tva ar
sen gjorde jag ocksa en kaffesoda tillsammans
med ett bryggeri i Ume3; i grunden var det ett
kallbryggt kaffe som vi salde pa burk. Det blev
succé! Det dr kul for man kan experimentera sa
mycket med kaffe.

Hur stort dr det med kallt kaffe i Lycksele?
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- Det &r stort i varma linder, bland annat In-
donesien som jag kommer ifran. Men det vixer
dven i Sverige, med klimatfordndringarna. Jag
har atta tvaliters-behallare och om det &r en rik-
tigt varm sommardag séljer jag slut pa alltihop.

recis som Alexander Datsos tog
Lakis Psomas hem tva kategorier
ikaffe-SM 2023. I egenskap av
son till grekiska forildrar fick
han i princip frappen med mo-
dersmjolken.

- Det ser ju vildigt gott ut sa jag ville smaka
det redan som barn, séiger han.

Han fortsitter:

- En klassisk frappe bestar av tva teskedar
instant kaffe, sen brukar man alltid bli tillfragad
om man vill ha det sott, kanske med 1-3 teske-
dar socker. Efter det hiller man i lite vatten och
mixar med en stavmixer, det blir vildigt fluffigt
och krémigt, sen tillsétter man is och vatten, och
vill man kan man ha mjolk i. Det &r en dryck som
linge varit en del av den kalla kaffedryckskultu-
ren i hela Medelhavsregionen. Nu har trenden
vint i dessa linder, fran frappe har man mer
och mer 6vergétt till freddo. D& brygger man en
varm dryck, espresso, och kyler drastiskt ner den
med is. Att det gar snabbt dr viktigt for att den
inte ska bli bitter. Man kan dven gora den med
kallskummad mjolk och addera allt fran syrups
till topping.

Hur ser det ut i Sverige?

- Hir har vi islatte som &r storsiljaren. Det dr
bekvamt, vi vet vad vi far. Cold brew &r en annan
trend som vi varit snabba pa att fanga upp. 2017
sdg man “alla” i USA med en plastmugg med na-
got som sag ut som ldsk, men det dr verkligen en
sofistikerad dryck som skiljer sig vildigt mycket
fran iced coffee.

Ursprunget till cold brew kommer emellertid
fran Japan, séiger han.

- Dir mixar man malet kaffe med vatten och
later det std uppemot tva dygn i kylen, sen silar
man av det och far ut vitskan. Det finns ocksa
snabbare sitt, ddr man brygger kaffe ver is.

Huruvida islatte, freddo, cold brew eller na-
gon annan av de kalla kaffedryckerna nagonsin
kommer att kunna konkurrera med bryggkaffet
som svensk dlsklingsdryck later vi vara osagt.
Lakis Psomas vill emellertid girna lyfta fram
nitro coffee - fast av en nagot oviintad anledning.

- I en nitro coffee, kallbryggt kaffe som
kolsyras med en sifon, forenas kénslan fran en
cold brew med kriamigheten fran en latte. Det 4r
speciellt intressant nu nér det dr sa trendigt med
mocktails. I kaffe-VM anvinder de flesta sig av
kolsyresifonen nir de skapar sina signaturdrin-
kar. Det kan ocksa bli en introduktion till kaffe
for nagon som inte ér en kaffedrickare. ®
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Kaffe

med
merda

Vill du ha nagot till din cappuccino? Kanske ett par skor
eller en cykelreparation? Att servera mer an bara
kaffe ar perfekt for kaféagare som gillar att gora flera
saker samtidigt. Och — sidoverksamheten kan faktiskt bli
den huvudsakliga inkomstkallan.

TEXT EVA KVANTA
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KAFFE MED MERA

FOTO LOC VO

affe och konst. Sd kan man summera inrikt-
ningen pa The Cowgirl Gallery som ligger pa
Mollevangen i Malmo. Ansvarig fér kaféet, som
dven rymmer konstgalleri, scen och en butik som
siljer svenska och internationella konstmagasin,
ar Selma Modéer Wiking.

- Forst och friamst ser jag galleriet som ett
galleri med en ny utstillning och ”artist talk”
varje manad, siger hon. Men det &r ocksa en
kulturscen; varje vecka arrangeras livemusik,
poesiaftnar och filmklubb. Jag férsoker sitta ett
program som &r sa varierande och intressant

56 RESTAURANGVARLDEN NR 12024

som mojligt och alla evenemang ér alltid 6ppna
for alla. Under kvillsevenemangen kan man
bidra med en valfri summa.

Kafédelen beskriver hon ”som ett fiskespo for
att fa folk att stanna kvar”.

- Pa ett vanligt galleri kanske man bara gér in
och ut, i en magasinbutik &r man tyst och pratar
inte med andra, men kaffet ir det som far ett
samtal att starta. Man kan drdja sig kvar med
en kopp kaffe och kanske se utstéllningen pa ett
nytt sitt.

Drycken i sig &r precis sa omsorgsfullt vald
som man kan téinka sig. Bonorna kommer fran
lokala rosteriet Love Coffee och maskinen rattas
av Selma sjilv, som #ven tidigare jobbade som
barista. Utover det har hon en bakgrund inom
design och konst.

- Men ganska snart efter gymnasiet oppnade
jag det hir. Allt skedde vildigt pl6tsligt och im-
pulsivt; egentligen hade jag téinkt plugga i Berlin,
men nu har jag hallit pa i tre ar.

1 dag angrar hon ingenting. The Cowgirl Gal-
lery héller 6ppet bade dagar och kvillar tisdag
till 16rdag, ibland blir det dnnu oftare.

- Det ir viktigt med moétesplatser, tycker hon.
Malmo blomstrar verkligen och galleriet har pa
kort tid blivit ett nav for kreatorer.

™ Konst, poesi och live-
musik far man sig till livs
tillsammans med kaffet
hos The Cowgirl Gallery
i Malméo.

- Selma Modéer Wiking
startade the Cowgirl
Gallery en kort tid efter
att hon slutat gymnasiet
for tre ar sedan.
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KAFFE MED MERA

Esprese®

Americane
PMacchiate
8 Cortado ...
Flat Whita

Jag har bland annat kort
kaffe som jiist med
champagne, del smakade som
ell smorigt, krispigl dpple”

agon kilometer bort,

N Retroklader och musik vid Davidshall i Malmo,
fran nittiotalet ramar ligger 1998 Coffee Shop.
in kaffeupplevelsen .
hos 1998 Coffee Shop i Som namnet antyder dr
Malmé, som drivs av det 90-talstema i den
Carl Triberg. kombinerade second

hand-butiken och kaffe-
baren. Innehavaren Carl Triberg tog avstamp i
en drom om att driva kafé. Samtidigt ville han
inte ha ett stélle ddr man ”bara siitter sig i ett
horn och slappnar av”.

- Det finns tillrickligt med sadana stillen
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anda. Jag gillar nir det blir mer upbeat, lite mer
rorelse, sd att man kan triffa nya kompisar ocksa.

Och han har verkligen lyckats med sin am-
bition - folk kommer ideligen in for att prata
om vad som hént sen sist, och nir de dnda dr pa
plats passar de pa att sla sig ner med en kopp
kaffe ocksa. Kanske provar de en firgglad, baggy
skjorta fran Ralph Lauren eller ett par lagmid-
jade jeans. Inriktningen ir annars mest inriktad
mot streetstyle och musiken stricker sig fran
Dee Lite till hiphop. Carl berittar att vurmen for
1990-talet handlar om hans egen identitet.

- 1998 ir aret nér jag dr fodd och manga kén-
ner sig lite glada av den hir throwback-viben.

Men hans stora passion visar sig dnda vara
kaffe. Hir har han ocksa en gedigen bakgrund,
som bland annat omfattar jobb som kaféansvarig
hos en av Sveriges frimsta inkdpare och rostare,
Sebastian Balck i Kalmar.

- Vi kor endast specialkaffe och har ett
sortiment dir vi roterar spinnande, europeiska
rostare. Jag forsoker hitta kaffe med roliga och
mer abstrakta smakprofiler. Jag har bland annat
kort kaffe som jast med champagne, det smakade
som ett smorigt, krispigt dpple.

Han siljer bade bryggkaffe och espresso, men
tonvikten ligger pa det senare, forklarar han.

- I Sverige dr det generellt extremt mycket
bryggkaffe, men sa ir det inte hir. Jag tror att det
hinger ihop med att den espresso jag har skiljer
sig fran den traditionella, med mycket fokus pa
frukt och s6tma. Det gor att dven en cappuccino
far en rikare smak 4n man &r van vid.

Carl tog 6ver den lilla lokalen redan 2021,
men det hann dréja 1,5 ar innan han kunde
kora i gang. I dag kommer ungefir hilften av
inkomsterna fran kaffet, den andra hilften fran
kldderna.

- Det har tagits vil emot, konstaterar han.
Alla verkar tycka att det ir ett roligt koncept.
Sen handlar det om att folk ska hitta hit ocksa.

Birkastan i Stockholm ligger Kaffe-
kiosken som drivs av kaffefantasten
Albin Karlsson och sneakersdesig-
nern Marcus Jérgensen. Fran borjan
fanns det bara Sandays-skor i lokalen,
men for ett drygt ar sedan knackade
Albin pa och fragade sin kompis Mar-
cus, som var skodesigner och gammal skejtare,
om de skulle sla sina pasar ihop. Den 15 mars
O6ppnade Kaffekiosken.

- Jag har alltid jobbat med kaffe, service och
krog, sidger Albin. Tidigare drev jag bland annat
Lykke Nytorget med min bror, men sa smaning-
om kom jag pa att jag ville 6ppna en egen liten
lada.

I Kaffekiosken siljs specialkaffe rostat av
David Haugaard i form av espresso, bryggkaffe
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Vi ville inte vara som de
ddr Oilverkstiderna ddr man
Jar dricka aulomatkaffe i

en illalublande soffa”

N Hos Love Sjégren,
som driver Cykelfiket i
Goteborg, far man cykeln
servad medan man
dricker specialkaffe.

och pour over, plus bakverk fran Dandimpens.
Marcus sitter i en lokal bakom butiken och de-

signar skor. Han &r dven agent at Fila och Elesse.

Dessutom bjuds det ofta pa olika happenings
och events, berittar Albin.

- Mwuana, Robin Nystrém, hiinger ut sina
tavlor i butiken, och vi har haft lite kvillsevent
med kockar som statt och lagat mat. Vi ir ett
stille dir folk trivs - och i fredags fick jag veta
att jag far bygga en liten trall till en uteplats.

Pa fragan om varfor han valt att fokusera pa
fler saker &n just kaffet svarar han att han helt
enkelt har ”spring i benen”.
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- Det dr inte mer komplicerat dn sa. Sen far
man tinka utanfér sin bekvimlighetszon. Nu
har vi planer pa att utveckla Kaffekiosken pa fler
platser, fran Are till Gotland.

tt Love Sjogren skulle driva
kaféverksamhet var langt
ifran sjélvklart. Innan job-
bade han med reklam och
grafisk design. Annu tidigare
var han snowboardakare och
snoscootermekaniker. Sen
var det ju mamman, en fore detta balettdansos
som - enligt Love — behdvde ha nagot att gora.
Ett vanligt jobb.

- Jag kéinde att jag ville géra nagot genuint
tillsammans med henne, nagot som bidrar, sa vi
kopte upp en av Goteborgs dldsta cykelverksti-
der. ”Cykelfiket” var egentligen bara ett trendigt
och klatschigt namn pa en cykelverkstad som
inte skulle vara sa fyrkantig. Sen tinkte vi att det
var klart att vi skulle ha gétt, lokalt kaffe.

Den forsta verkstaden gick som taget och efter
nio manader hade Love och hans mamma skrivit
pa for en andra lokal. Samtidigt gick nagra av hans
vinner in som deldgare. I dag, tre ar efter starten,
har de sju anstillda plus nagra timanstillda pa
totalt tre olika Cykelfiket i Géteborg.

- I takt med att vi vuxit har vi tagit in mer
cykeltillbehor, och nagra cyklar ocksa. Men det
ar svart for manga koper pa nitet. Nér det géller
kaffet har vi valt att skapa en upplevelse som ar
svarare att digitalisera. Pa vart kafé pa Heden sil-
jer vi dessutom vildigt fina bakverk fran Kampa-
nilen. Dér ir det manga som sitter och jobbar.

Nittio procent av intdkterna kommer fran
verkstaden och tio procent fran kaffet, berittar
Love. And3 str espressomaskinen centralt pla-
cerad pa samtliga tre stillen.

- Nir det kommer till det gastronomiska,
och specifikt kaffet, har vi valt att ligga oss pa
en vildigt hog niva. Det kan vara svart fér var
malgrupp att ta in att vi serverar kaffe som till-
hor det finaste i Goteborg, om man ser till vilken
kirlek och glddje vi skapar det med.

Bonorna kommer fran specialkafferosterierna
Bergstrands, Morgon och Kafferiven. Samtliga
ar lokala, i vissa fall levereras varorna med cykel.

- Bryggkaffet &r gjort pa en mellanrost och
niir det kommer till espresson har vi kort olika
bonor. Andreas, en av vara deldgare, har bakgrund
som kock. Han dr ocksa den som har pushat
stenhart for att vi ska vara specialiserade nir det
giller kaffe. Det vi inte ville var att bli som de dér
bilverkstiderna dir man far dricka automatkaffe
ienillaluktande soffa. Cykelfiket ska vara en plats
som man vill besoka dven i icke-cykelrelaterade
drenden - en verkstad som har nagot av det
godaste kaffet man druckit. ©




EN HALLBAR TANKE PREMIUM
BAKOM VARIJE KOPP.

Lavazza sprider som bekant njutning, men ocksa foréndring.
Anda sedan Lavazzastiftelsen grundades 2004 har vi drivit
iTierra!, ett projekt vars mal ir att frimja miljovinliga
odlingsmetoder och forbéttralevnadsvillkoren for kaffebonder
over hela virlden. Forst ut var sma kaffeodlarsamhillen 1 Peru,
Colombia och Honduras, och sedan dess har projektet fortsatt att
vixa. I dag hjélper Lavazzastiftelsen 6ver 180 000 formanstagare
pa tre kontinenter att oka odlingskvaliteten och skapa béttre
forsorjningsmojligheter for kommande generationer.
En grundtanke &r nédmligen att battre sociala, ekonomiska
och miljoméssiga forhallanden ocksa leder till ett
béttre kaffe.

Bevisetdr LaReservade jTierra!, Lavazzas
premiumblandningar med kvalitetskaffe fran
ekologiska och/eller Rainforest Alliance-
certifierade girdar i Brasilien, Nicaragua,
Mexiko, Colombia och Kuba. Lavazza
véljer ut de bdsta bénorna och rostar dem
varsamt for att ge dig en rik och intensiv
smakupplevelse. Eftersom varje land
har en egen organoleptisk profil bjuder
blandningarna ocksd pd en unik smakresa
till kaffets ursprungsregioner. La Reserva
de jTierra! ar kaffe som sprider bade

njutning och fordndring med varje kopp.

PH Steve McCurry
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Barista
Summit

Den 9 februari samlade Restaurangvarlden och Oatly nagra av Malmos
framsta baristor och rostare till en lunch pa Sauvage. Dar diskuterades hur
statusen for kaffe pa krogen ska hojas, framtiden fér produktionslanderna
och att Malmds kaffescen behover ett lyft. Restaurangvarldens redaktor
Kajsa Andersdotter Olsson pratade lite extra med ett par gaster.

TEXT & FOTO REDAKTIONEN
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BARISTA SUMMIT - 9 februari 2023

Dan Stenqyvist,
Solde Kaffe

Hur skulle du beskriva
Malmés kaffescen
Jjust nu?

- De tva, tre senaste
aren har jag gatt runt
och tinkt att det &r lite
segt i Malmo, jag har
fatt lite panik over att
vi maste férnya oss.

Det maste hinda nagot!
Efter pandemin var det
som att hemmabryggar-
na kom i kapp oss och
borjade brygga nistan
bittre kaffe #n vad vi kan
gbra pa Solde. Makten
har flyttat hem till koken
och vi som driver kaffe-
barer har nog varit lite
for lata.

Baristakulturen
kdnns vdldigt samman-
svetsad pd ndgot vis,
vad tror du att det
beror pa?

- Det ér nog for att vi
dr langst ner i hierarkin.
Det dr minst intresse for
kaffe i fine dining-mil-
jon, och sa ir alla fattiga,
far daligt betalt men
kédmpar pa med gliddjen
till kaffet. Baristayrket
ir lite som skatekulturen
och andra subkulturer.
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Signe Persson,
Nordic Style
Coffee

Vad skulle du sdga
dr ren nordisk stil pd
kaffet?

- Jag skulle siiga att
det dr tva saker man
fokuserar pa. Dels
ursprunget och trans-
parensen om var bonan
kommer fran, fran gard
till kopp. Dels att man
tar hand om smakerna
ibonan. I stillet for
att rosta det sa att det
smakar mork rost lyfts
de naturliga smakerna
fram, det kan vara
mango, vitt te, jasmin.
Det ir ldtt och elegant!

De litta florala sma-
kerna dr kanske smaker
som skrdmmer en tradi-
tionell kaffedrickare.

- Ja, det &r de nog.
Jag brukar forsoka for-
klara fér en person som
inte dr sa van vid den
hér typen av kaffe att de
maste se kaffet som en
dryck de vill dricka med
noje, snarare dn koppen
de behover pa morgo-
nen. Det brukar ocksa
vara bra att prova kaffe
back to back fér att verk-
ligen kénna skillnaden.

Filip Akerblom,
Lilla Kafferosteriet

Ni pd Lilla Kafferosteriet har
Jju fostrat mdnga av dem som
arbetar pa kaffebarerna i
stan, hur kommer det sig?

- Det kommer nog fran min
mor som var ldrare, att vilja
dela med sig av sin kunskap.
Mitt sétt att gora det &r att
driva Lilla Kafferosteriet lite
som en skola och utbilda alla
som kommer hit.

Maste ni dven ldra konsu-
menterna mycket?

- Det dr en generationsfraga.
Precis som att nagon bestéller
en stor stark sa bestiller folk
en kopp kaffe, och da kan vi
uppleva att kunder kan bli
irriterade om vi ska ”ldxa upp
dem” om att vilja sort. Vissa
vill ha en kopp kaffe och da far
man fraga om man vill ha milt
eller starkt, s6tt eller syrligt.
Svenskarna har en bestimd
asikt om vad som ér gott eller
inte.

Hur ska vi hoja statusen
for kaffet pd krogen?

- Vi maste fa in ritt typ av
folk pa restaurangerna. Sa fort
fokus &r kring alkohol sa &r
det mer intressant #n kaffe. T
borjan nir jag jobbade sa ville
restauranger ofta skriva om
vilken plantage kaffet kom
fran, idag skriver man oftast
rosteri i stéllet. Det har blivit
en starkare relation mellan
rosteriet och restaurangen 4n
vad det dr for kaffe man serve-
rar. Det har ocksa mycket att
gbra med vem som jobbar pa
restaurangerna, dir har vi ett
stort ansvar som leverantorer
att utbilda i vad de serverar.

Anne Lunell,
Koppi Roasters

Du kommer nyligen frdn en
kafferesa, berdtta!

- Jag har precis varit tva
veckor i Costa Rica och Colom-
bia och hilsat pa producenterna
vi samarbetar med. I Costa Rica
har vi jobbat med samma tre
familjer i 13-14 ar och i Colom-
bia r det snart tio ar. Nér jag
hélsar pa dem nu for tiden ar det
frimsta skilet att jag vill tréffa
och umgds med dem. Genom
aren har de blivit niira vinner
och att fa spendera tid tillsam-
mans, dela maltider, promenera
pa garden och prata och skratta
ihop dr vildigt viktigt. Generellt
har vi ocksa en stor “cupping”
av samtliga lotter fran senaste
skorden nér jag &r pa plats. Vi
brygger kaffe tillsammans som
vi testar och pratar om. Sen
skickas alla prover till rosteriet
sa att jag kan testa allt pa
hemmaplan ocksa.

Vilken dr den mest kritiska
delen i ledet frdn kaffegdrd till
kopp?

- Produktionen dr det som dr
mest kinsligt och som jag har
storst respekt for, den kriver
hardast arbete. Om vi vill dricka
kaffe om 20 ar sa maste det ske
en forindring, vi maste borja
betala mer for kaffet. Det &r ju
ett generationsskifte nu i nistan
alla produktionsldnder och
problemet dr att barnen som ir
i tonaren sett sina foréldrar och
morforildrar slita sjukt hart och
tjina i princip ingenting. Det
ir ju inte nagot som 4r jétte-
attraktivt att ta 6ver. De flesta
vill hellre ga i skolan och jobba
i stider med vanliga jobb och
vanliga tider. S& om man ska
vara krass s dr det en ekono-
misk morot som krévs for att
fa de yngre generationerna att
fortsitta vilja producera kaffe.
Det kénns kritiskt!
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HALLO.

Tysklands nast storsta stad korades for ett par ar sen
till "World's Best City for a Night Out”. Vi instammer
— Hamburg ar ett ymnighetshorn av beséksvarda hotell,
kaffebarer och krogar. Har ar nagra favoriter enligt
Restaurangvarlden och 360°Eat Guide.
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HAMBURG:

“Jag gillar inte termen "naturlig”

© Pa restaurangen 100/200 Kitchen job-
bas det pa ett hallbart och langsiktigt sétt.
Omtanken handlar inte bara om maten
utan dven om vinerna och personalen,
beriéttar Sophie Lehmann, figare och vd.

Hur vdljer ni era viner?

- Jag gillar inte termen "naturlig”, den
ar sa diffus. Men alla vara viner faller un-
der det folk kallar naturvin. Jag anvinder
hellre ordet “autentisk”. Min instiillning
ar att man maste vilja viner som passar
till menyn. For oss ir det lika sjdlvklart att
lata vinlistan folja sisongerna som sjélva
menyn. Vi gillar starka och smakrika
viner med struktur, dir man verkligen
mérker att de dr gjorda med eftertanke.

68 RESTAURANGVARLDEN NR 12024

Och det finns verkligen ingen anledning
att himta dem fran nagon annan konti-
nent.

Har ni en nerskriven policy for hur
personalen ska agera sd att arbetsplat-
sen blir trygg och sdker for alla?

- Ja, vara anstillda sag sjilva till att
det blev av genom att beritta for oss hur
de ville jobba. En eller tva ganger per
ar samlas vi for att diskutera just de hir
sakerna, och olika aspekter av hallbar-
hetsbegreppet. Man maste se till att skapa
utrymme f6r den hir typen av fragor sa
att ménniskor far mojlighet att koppla det
vardagliga arbetet till hur de paverkar sin
omvirld, langsiktigt.

b

100/200 KITCHEN

BRANDSHOFER DEICH 68

Hamburgs enda, tvastjirniga
krog arbetar malmedvetet med
hallbarhet, vilket badar gott dven
for giisten. Restaurangen ligger

i ett nedganget industriomrade

i stadens utkant. En klocka pa
dorren ger dig tilltride till hissen
pa tredje vaningen, dér en helt ny
virld 6ppnar sig. Ingredienserna
ir perfekta, ritterna ir vackra och
koket gar verkligen ”all in” nir det
géller presentationen. Kunskap
och passion dr ledorden.



< Pa Hamburgs enda
tvastjarniga krog

lamnas inget at slumpen.
Kunskap, passion och
hallbarhet styr arbetet.

Sophie Lehmann ar
agare och vd pa krogen
100/200 Kitchen.




HAMBURG:

“Vi betalar ofta tre ganger mer éin vanligt”

®© Hos ekocertifierade Wolfs Junge serveras
villagad comfort food med en twist pa lokala
ravaror i sdsong. Sebastian Junge, grundare
och kock, férklarar varfor det dr bra med
certifieringar.

- Vi har varit certifierade sedan dag ett.
Den viktigaste aspekten av detta dr att vi vet
att jorden brukas pa ett hinsynsfullt sdtt sa
att den blir anvéndbar dven i framtiden.

Ar det inte risk for att ni missar smdska-
liga producenter som inte har rdd med en
certifiering?

- Fragan vi alla borde stilla oss 4r
egentligen storre 4n sa. Varfor agerar inte
politikerna pa samhillsniva for att stotta
jordbruket sa att mindre producenter far rad
att certifiera sig? De ekologiska och sociala
fordelarna hos sma gardar maste belonas,
for det ligger i allménhetens intresse. Dérfor
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maste man kunna certifiera sig till en rimlig
kostnad. Varfér inte ge gratis certifieringar
till smaskaliga jordbrukare som tar ansvar? I
vart fall har de i alla fall rad med en mérk-
ning eftersom vi betalar lite mer f6r deras
produkter.

Vad dr viktigast for att kunna ha en bra
relation med producenterna?

- Den viktigaste aspekten for mig &r att
kénna personen och veta storyn bakom
produkten. For det mesta jobbar vi med
lokala ravaror, men vi vill ocksa kunna ser-
vera kaffe och kryddor. Det innebér ofta att
vi betalar tre ganger mer #n vanligt, vilket
vi gérna gor om vi vet att personen bakom
kaffet blivit behandlad pa ett bra sétt. Vi vill
ocksa kunna kénna oss séikra pa att bonden
har behandlat jorden med samma respekt
som vi visar vara ravaror i koket.

WOLFS JUNGE

ZIMMERSTRARE 30

Wolfs-Junge fick den
hogsta utmirkelsen, tre
cirklar, i arets upplaga av
360°Eat Guide. Det innebér
att hallbarhetsarbetet ar
minutidst. Bland annat

ar krogen ekocertifie-
rad. Kockarnas rockar ar
tillverkade av atervunnen
plast fran haven och man
tillverkar sin egen tval,
bland annat.



Krégaren och kdkschefen
Sebastian Junge &r en
sjalvutnamnd aktivist for
hallbar och miljévénlig
matkultur.
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Marquis

HAEBEL

PAUL-ROOSEN-STRARE 31

Fabio Haebel driver tre restauranger i Hamburg
och detta &r en av dem. Menyn kretsar kring lokala
ravaror i sisong, serverade i en avslappnad fine
dining-kontext. Oavsett om det #r fagel, fisk eller
gront som serveras, ir ritterna bade vackra och
kreativt utférda. Alla smaker sitter och personalen
ir lika dedikerad som den &r kunnig.

KOER KULINARIK & BAR

MARIA-LOUISEN-STRARE 31

Nydppnade Koer, som drivs av tyska Arets Kock
2022-deltagaren Paul Decker, ligger mellan
kanalen Leinpfad och floden Alster. Matlagningen
dr modern med héga smaker och de vackra ritterna
presenteras av kunnig personal. I centrum star de
hallbara ingredienserna; hir 4r det bonderna som
styr utbudet och koket anpassar sig efter vad

som finns tillgingligt.

MARQUIS

THEDESTRARE 2

I denna lilla, relativt nydppnade krog serveras en
gastronomi som r vixtbaserad. Atmosfiren dr
familjér, vilket forstirks av att borden star tétt ihop.
Aven kéket dr minimalt, och det som skapas dr dr
enkla men vilbalanserade ritter, utifran fina rava-
ror som foretridelsevis idr ekologiska och biodyna-
miska. Vinlistan &r kort och har ocksa tonvikt pa
det lokala och ekologiska.

ZEIK

SIERICHSTRARE 112

Gastronomin r aterhallsam, nirmast minimalis-
tisk, pa restaurang Zeik. Men bakom de strama pre-
sentationerna doljer sig hoga smaker och tekniskt
driven matlagning signerad Maurizio Oster. K6ks-
chefen ir, sitt sydlindska namn till trots, f6dd och
uppvuxen i Nordtyskland, vilket innebér att hans
hjérta klappar lite extra for lokala kvalitetsravaror
som gronkal, anka, persiljerot och 16k i alla former.

HOBENKOOK

STOCKMEYERSTRARE 43

Pa randen av hamnomradet ligger Hobenkook,
hamnkdoket. Krogen delar plats med en liten férg-
stark marknad, vilket bidrar till den hoga energi-
nivan i det 6ppna kéket. Hir férbereds enkla,
rustika rétter som dr baserade pa ravaror fran
regionen. Marknaden och krogen ir titt samman-
lankade pa flera sitt; det som inte salts vid dagens
slut aterfinns pa menyn foljande dag.



HELLMANNS

EST.1913
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EN HELLMANN’S
FOR ALLT OCH ALLA!

For det mest avancerade. For klassikerna. For det vaxtbaserade.
Nu finns en HELLMANN’S for alla dina ratter och alla dina gaster.

HELLMANN'S
Professional

Passar perfekt till dressingar,

roror och dippar och varma
- applikationer

Artikel nr: F77622

HELLMANN'’S

En klassiker! God nafu_rell men
. @ven smaksatt pa burgaren

Artikelnr: F24991 -

HELLMANN’S
Vegan |

Nu @nnu mer lik originalet

(HELLMANN'S Real)

Artikel nr: F79061
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Public Coffee :mi I

KAFFEBARER

CODOS

Detta 4r en kedja som man hittar pa
flera platser i staden och det &r verkli-
gen ingen nackdel. Inredningen &r ljus
och frésch, och hir finns en kunskap
och seriositet kring kaffet som impone-
rar pa manga sitt. Sjilvklart har man
ocksa eget rosteri!

ELBGOLD

LAGERSTRARE 34C

Vil dold bakom en tagstation i en gam-
mal industrilokal hittar vi detta rosteri
med tillhorande kaffebar som idag ar
en etablerad adress pa stadens kaffe-
karta. Hir serveras specialkaffe fran
bland annat Etiopien och Guatemala,
handplockat och handbryggt.

GEEN

STELLINGER WEG 38A

1 den blomstrande stadsdelen Eimsbut-
tel ligger denna pérla dér keramiken i
sig dr vird ett besok. Det ér en familjir
lite undangomd, kaffebar dér mjolken
levereras firsk direkt fran mj6lkgarden
som ligger precis utanfor stan.

PUBLIC COFFEE
ROASTERS

En ung kafékedja med nyfiket sinnelag,
didrav namnet - hér dr det 6ppenhet
och transparens som giller. Rosteriet
lyfter gérna fram olika aspekter av hall-
barhet och har dven en egen kaffeaka-
demi - pa en husbat!

MANUFACT COFFEE
ROASTERS

STERNSTRARE 68

I trendiga Sternschanze hittar vi en
riktig liten diamant som ofta (nej,
alltid!) vill vara en ambassador for
“great beens and better coffee”.
Manufact dr sprunget ur de legen-
dariska Hamburgkaféerna Less
Political och Hermetic sa hér finns
bade kunskap och passion.

VINBARER

HAEBEL LA CAVE
WEINBAR

PAUL-ROOSEN-STRARE 31

Denna nyetablerade vinbar, som
skryter med att formodligen vara
den minsta i sitt slag i Hamburg,
har ett utbud som foljer sdsongerna.
Hir hittar man bade stora klassiker,
rariteter fran hela virlden och sma,
personliga nykomlingar. Haebel

La Cave ligger i angrinsning till
Michelinkrogen, vilket innebér att
ambitionsnivan &r lika storslagen
som utbudet.

VINEYARD
WEINLAGER

OSTERSTRARE 92

I Hamburg-Eimsbiittel ligger denna
kombinerade vinbutik och bar. Den
gamla industrilokalen ger ett char-
migt stokigt intryck, som gist sitter
man vid langa tribord och dricker
vinerna fran hyllan intill. Tonvikten
ligger pa ekologiska och biodynamis-
ka, lokala producenter.

HYGGE

BARON-VOGHT-STRARE 179

1 ett fore detta stall i anslutning till
boutiquehotellet Landhaus Flottbek
ligger denna snyggt rustika kombi-
nerade vinbutik och bar, som ny6pp-
nade i mars, efter en brand i hostas.
Sommelier Lennart Wenk bjuder in
till en viirld av vin som stricker sig
fran Rheingau, Mosel och Schweiz
till betydligt mer avldgsna platser.

WEINLADEN

PAUL-ROOSEN-STRARE 29

”Vin utan dresscode” ir det befri-
ande namnet pa denna ambitiosa
vinbar som har ett ungt och nyfiket
klientel och ungefir 400 viner i sitt
sortiment. Till stor del handlar det
om naturviner fran Europa med
manga tyska inslag, som i allmén-
het viljs ut i nira samarbete med
vinodlarna.



GARDSFISK’

En dronlistad
Rodsirimma hopp

Svart att hitta fisk som bade ar god, som gasterna vill ha och som inte ar rédlistad?
Sag hej! till Rodstrimman - en gronlistad stjarna uppfodd pa en bondgard i Skane
- sa att vi kan lata haven aterhamta sig.

Rodstrimman ar en kulinarisk kameleont med vitt magert kott, fast textur och mjuka
lameller som passar lika bra med koriander och lime som med pepparrot och brynt
smor. Vara fiskar ger under sin uppvaxt naring till grodan som odlas pa akern utanfor
ladan vilket gor det till ett nastintill slutet kretslopp — fisk for framtiden helt enkelt!
Du bestaller Rodstrimma hos din grossist eller direkt fran oss pa garden.

gardsfisk.se
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THE WESTIN HAMBURG
PLATZ D. DEUTSCHEN EINHEIT 2
Elbphilharmonie dr namnet pa
Hamburgs splitternya landmirke

och konserthus. Hir ryms férutom
konsertsalar ocksa ett hotell med 255
rum, konferenslokaler, en restaurang,
bar och ett gigantiskt gym med pool
och spabehandlingar.
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Denna coola, rockiga hotellkedja har
tva olika locations i Hamburg: Hafen-
City och Altes Hafenamt. Det forst-
niamnda ligger vid floden Elbe och det
nya spektakulira konserthuset, medan
Altes Hafenamt, med 49 unikt desig-
nade ”hytter”, ligger i hamnens #ldsta

byggnad.

GASTWERK

BEIM ALTEN GASWERK 3/EG

I en fem vaningar h6g byggnad av rott
tegel, dir det en gang lagrades 5 000
ton kol, doljer sig en oas for trotta
hotellgister som vill slappna av, om-
givna av konst och design. Hir finns
141 rum, spa, konstgalleri, restaurang
och bar. ®

360°Eat Guide ges ut av forlaget bakom Restaurangvirlden och ér den enda krogguide i virlden dir
bade gastronomi och hallbarhet bedéms. Hamburg ér en av de stider som har besokts och utvirderats.

Lis hela guiden pa www.360eatguide.com
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Utvalt med omsorg

Vi vill driva hela branschen i en hallbar riktning. Med initiativet Utvalt
med omsorg inspirerar Martin & Servera och utvalda leverantorer till
mer hallbara val.

| Utvalt med omsorg krokar Martin & Servera arm med utvalda leverantérer for att
gemensamt bidra med kunskap och underlatta for val av produkter som producerats
med omsorg om manniskor, djur och natur.

P& martinservera.se hittar du Utvalt med omsorg, som innehéller kampanjer och
filmer dér vi bjuder pa inspiration, kunskap och matlagning tillsammans med
professionella kockar.

Har hittar du direkt till
Utvalt med omsorg

| samarbete med: .‘ o , |

zf%%h B it ' BT s = e

ELY QD) “SERLK e 5T ting &
NORDQUIST ; mar In

ATRIA " GREEN 10 WKLS +(] servera
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Unilever
Solutions
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ANNONS FRAN SVEBA DAHLEN

Ugnen &r hjartat i varje pizzeria. Pa Stella Pizza tar man det sikra fore det osékra med svenska kvalitetsugnar fran Sveba Dahlen.

Sljiirnpizzerian
viljer svensha ugnar

Att starta en pizzakedja som séljer Margherita fér en hundring ar knappast anmarkningsvart.
Men att baka billiga pizzor pa fina svenska ravaror och ge personalen kollektivavtal och
goda arbetsvillkor — det ar riktigt exceptionellt!

‘) For tva ar sen 6ppnade den
forsta Stella Pizza i Stock-
v holm av Jonas Lagerstrom
och Danny Falkeman, som &ven
driver enstjirniga Etoile och syster-
krogen Celeste. Under varen 6ppnar
de sin tionde pizzeria. Konceptet
kan sammanfattas med ett enda ord:
Ursvenskt!

- Det &r viktigt for oss att ha de
traditionella pizzorna och jobba
helt utan prestige, siger Jonas
Lagerstrom. Kebabpizza ir var stor-
séljare, men vi har ocksa till exempel
banan- och currypizza. Malet ir att
folk ska kénna igen sig, inte att vi
ska vara fina i kanten. Dessutom ska
vi vara billigast pd marknaden sa
pizzorna kostar fran 100 kronor och
uppat.

Han berittar att ravarorna kom-

mer fran samma leverantorer som
man anvinder till Celeste och Etoile,
vilket innebir att det alltid finns

ett hallbarhetstéink i samband med
inképen.

- Vi gor egen deg som far jdsa pa
plats 6ver natten, och anvinder bara
svensk skinka och ost.

En central punkt pa de flesta res-
tauranger dr ugnen, men det giller i
sérskilt stor utstrickning pa pizzerior.

- Ugnen ir en otroligt viktig sam-
arbetspartner for oss! Det giller ju att
vi far ett jimnt resultat dven nér vi
gor 300 pizzor i timmen.

Att man valt ugnar fran Sveba
Dabhlen ligger i linje med ambitionen
att tinka och kopa lokalt.

- Vi ville ha en svensktillverkad
ugn med ett genuint kvalitetstink och
en stabil partner som kunde leverera

pa lang sikt. Sveba Dahlens aterfor-
séljare har ocksa varit jittebra, de har
hjilpt oss hela viigen fran ritstadiet
och framat. Det kan handla om allt
fran att vara bollplank kring tempera-
turen, till hur trefasen &r dragen eller
att stenar ska bytas ut.

Att pé kort tid etablera tio restau-
ranger pa centrala ligen i Stockholm
innebér en stor satsning, men Jonas
menar att den redan natt stor fram-
gang.

- Vi bakar stora volymer, mellan
300 och 500 pizzor per helg pa varje
enhet. Nu tror vi vildigt mycket pa
2024. Marginalerna finns redan dér.
Men for oss handlar det ocksa om att
visa att man kan ha ett hallbart och
langsiktigt tink dven i ett segment
som varit eftersatt. Vi vill inspirera
andra att gora skillnad. ®
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SVENSK

&nneberga i)

Svensk kyckling pa menyn

FAGEL

Dragonkyckling

Smakrik och saftig kyckling i kramig sas smaksatt med =
dragon och dijonsenap som ger ratten en fransk touch. \

>

Serveras med fargglada rotfrukter.

10 portioner

1,2 kg Lénneberga Kycklingfilé, sous vide, kyld
5 msk smor

5 dl vispgradde

5 msk torkad dragon

2,5 msk dijonsenap

5 msk kycklingfond

5 dl vatten

5 dl creme fraiche

5 tsk vitvinsvinager

1,5 tsk flytande honung

450 g sockerarter, skivade

2 krukor farsk dragon, plockade blad
Salt

Rostade rotfrukter:

2 kg blandade rotfrukter (t ex morotter, \ ; : : -
palsternacka, rotselleri) , ) : A . Kvcklin Ié
5 msk olivolja . N y gg )
Salt och nymalen svartpeppar %< sous vidae

~ : Art. 800617
GOr sa har: - B =S W

1. Rostade rotfrukter: Skar rotfrukterna i bitar om

3 cm. Blanda med olja, salt och peppar.

Rosta i ugn 200°C cirka 25 minuter, rér om nagon
gang for jamn tillagning.

2. Dragonkyckling: Hall ned gradde, dragon, dijonsenap och :
fond i stekpanna, ror runt och lat sjuda ett par minuter. Kyld, &tfardig, naturellt smaksatt kycklingfilé

Tillsatt vatten, cremefraiche, 1,5 tsk salt, vindger och honung. <. SYatREEde i <
Ror till en slat sas. Lagg i kycklingfiléerna och sjud ytterligare B S R P

: . ; i h med all bevarade.
5 minuter tills kycklingen ar varm. R T

3. Servering: toppa kycklingen med finstrimlade sockerarter

Bra och sakert alternativ till ra kyckling.
] Serveras varm eller kall i allt fran a la carte
och dragonblad. Servera tillsammans med rotfrukterna. till ratter for caféer och salladsbarer.

ATRIA

Las mer om vara produkter pd www.atriafoodservice.se Good food — better mood.







Musik pa krogen vacker kanslor och

spelar en stor roll for maltidsupplevelsen.

Lars Bork Andersen ar anstalld som
musikskapare pa restaurang
Alchemist i Kbpenhamn.

TEXT JON HANSSON
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et gamla varvsomradet pa Refshalegen vid Kopenhamns
inlopp borjar bli hippt, men har fortfarande sin ratt postindu-
striella charm. En bastant tegelkloss som en gang var

Det Kongelige Teaters kulissverkstad hyser i dag tvastjarniga
restaurang Alchemist. Teaterkopplingen finns fortfarande —
innanfoér de minst lika bastanta bronsdérrarna bjuds gisterna
pa ett allkonstverk till middagsforestillning.

En sittning tar fem, sex timmar och kostar med enklaste
vinpaketet 10 700 klena svenska kronor, men erbjuder mer &n
skickligt ihopsnickrade kalorier. Det forsta gésterna méts av ar
inte en aperitif och en rad amuser - utan ett dansperformance.

Mat serveras forstas ocksa. Vad ségs om frystorkade fjiri-
lar (innehaller tre gdnger mer protein dn notkott!), lammbhjér-
na serverad i en silikonkopia av en ménniskoskalle (tink pa
att undvika svinn!) eller en droppformad dessert delvis gjord
av grisblod och serverad pa en QR-kod som leder till en sajt
dédr du kan anmila dig som blodgivare. Avsmakningsmenyns
dryga trettiotal rétter — eller impressioner” som chef Rasmus
Munk kallar dem - &r tankevickande och ibland provoceran-
de. I andra fall bara busiga eller rakt av goda.

1 kupolen 6ver den stora matsal dir storre delen av detta
maltidsspektakel utspelar sig projiceras undervattensscener,
blodomlopp och stjarnhimlen 6ver gésterna. Allt ackompan-
jerat av musik.

Som ldsaren sékert redan anar handlar det inte om
personalens favoritlatar utan nagot synnerligen uttéinkt och
platsbyggt for just Alchemist.

Kompositoren heter Lars Bork Andersen och &r fast an-
stilld med titeln director of music and sound design.

Han borjade spela bas nér han var tolv och studerade s&
smaningom elektronisk musik i tre ar pa musikkonservatoriet
i Aalborg. Han har ocksa en kandidatexamen i ljuddesign.
Favoritstilarna &r klassiskt, jazz och elektronisk musik.

- Redan nir Rasmus startade Alchemist 2019 gjorde jag
soundtracket till maltiden och aret dirpa blev jag anstilld
fyra dagar i manaden. Mitt jobb &r att skapa musik och ljud-
effekter till alla lokaler pa Alchemist. Det #r dels huvudmat-
salen, men ocksa loungen dér gisterna tar en férdrink och ett
par andra rum gésterna passerar samt en 6vre lounge dir vi
serverar kaffe.
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Tillsammans med tre 3D-designer arbetar han med det
tekniska bakom den “multisensoriska showen”.

Hur ofta dndrar ni innehdllet?

- Jag och mina kollegor levererar nytt content I6pande.

I véra tva storre installationsrum byter vi upplevelse efter
sisong, men annars dr det vanliga att Rasmus har en idé, en
ny ritt, och dd kan det beh6vas ny musik, nya ljudeffekter
och bilder for att fa fram den stimning vi soker. Men det kan
ocksa vara vi som kommer med forslag. Maltiden hir ska vara
en holistisk kombo. De enskilda idéerna maste fungera i den
storre dramaturgin. Slutresultatet ska bli en fin spiseupple-
velse for gisterna.

Sitter du hemma och komponerar eller dr du ute pd
Alchemist?

- Jag ir pa plats de dagar jag arbetar for Rasmus. Det ir en
typisk kontorsarbetsplats dir jag sitter nio till fem tillsam-
mans med de andra i det kreativa teamet. Men jag har en
keyboard, det dr viktigt att kunna testa musik och ljudeffekter
i de olika lokalerna. Forst da kinner du stimningen. Det &r
ungefir som att arbeta med ljud pa en teater. Jag behover
ocksa se bildshowen i kupolen nir jag mixar ljudet. Det &r
nagot helt annat dn att spela upp slingorna hemma. Dessutom
ar det vildigt viirdefullt att kunna stimma av med de andra.
”Hors inte den dar flojten lite daligt?” Sa jag springer runt i
kulisserna mest hela dagarna. Och jag dr mycket lycklig 6ver
att fa vara en del av detta.

usik bidrar inte bara till stimningen
kring en maltid. Den kan direkt
forstirka och fordndra hur géisterna
tycker att maten smakar.
Ett klassiskt exempel pa hur ljud
paverkar hur vi upplever smak &r
att det mesta smakar mindre nér
vi flyger. Det entoniga motorbullret (och den torra luften)
diampar alla grundsmaker utom umami. Det ségs vara en
orsak till att ménga bestéller smakrik tomatjuice nér dricka-
vagnen dyker upp.

Den brittiske forskaren Charles Spence har myntat
uttrycket gastrofysik for vetenskapen om hur intryck fran
vara andra sinnen paverkar hur vi upplever smak och doft.
Han fick Ig Nobelpriset 2008 f6r en studie som visade att
méinniskor tycker att Pringleschips #r frasigare och kinns
farskare om de far hora diskantiga krunchljud medan de éter.

Over lag verkar 1iga toner forstirka murriga smaker som
choklad och rékighet. Hoga toner forstirker citrus och syr-
lighet, bleckblas 6kar bitterhet, hogt tempo och diskant dkar
kryddighet och chilihetta.

Ett angeldget omrade ddr man skulle kunna anvéinda
gastrofysiska ron dr inom sjuk- och #dldrevarden. Ett brittiskt
experiment visade att patienter pa ett sjukhus at 20 procent
mer av maten om den serverades pa bla tallrikar i stéllet for
vita. Spence grunnar nu pa om det skulle ga att med musik,
form eller firg dimpa eller helt fa bort den metalliska bismak
som manga cancerpatienter upplever och som gor att de
tappar matlusten.

Ett annat sitt att utnyttja musik fér 6kad hélsa dr att som
Xin Café i Beijing spela musik som 6kar upplevelsen av s6tma
och pa sitt kunna dra ner pa sockret i bakverken.
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EAT THE BEAT

“Del dr viktigl all savdl musilken som del
visuella och malrdtlerna fungerar ihop™

Spence har under flera ar samarbetat med Heston Blu-
menthal pa The Fat Duck i Bray.

Till réitten ”The sound of the sea” far gésterna horlurar
som spelar upp musik interfolierad med ljud av havsvagor
medan de dter sashimi med alger och skaldjursskum pa en
bidd av ett brodsmul som forestiller strandsand. Musiken
forstirker upplevelsen av maten (try this at home, folks!) och
manga géster sigs borja grata av rorelse.

I ett tredje experiment i samarbete med 6lmirket Stella
Artois och bandet The Roots tog de fram tva versioner av
deras lat ”Bittersweet”. Den ena ska forstéirka bittra aromer
ien ol, den andra sotare. Testa: youtube.com/watch?v=
YUo00-UiKgVE. (Eller googla The Roots Bittersweet.) Skal!

Vill ni att musiken ska pdverka hur gdsterna upplever att
maten smakar?

- Nej, det ir inte det priméra. En maltid hir innehaller en
massa olika ritter, ibland med bara ett par minuters mellan-
rum. Skulle vi da byta musik och andra effekter till varje ritt
sa skulle giisterna bli helt utmattade.

Pa menyn hor fyra fem ritter med samma tema ihop som
akter i en teaterforestéllning.

- Ett exempel &r niir gisterna har anlént och sitter ner for
att ta ett glas champagne och #ta snacksserveringen i loungen
- da ska de kdnna att nu bérjar deras upplevelse och musiken
i den akten ska forstirka en behaglig stimning, ge férvintans-
full energi. Liksom ett "wow, det hir ska bli kul!”

Han jimfor med en konsert.

- Dér har musiken huvudrollen, du lyssnar aktivt. Hir
spelar vi i stiillet lugn, ambient musik s& att gésterna kan
koncentrera sig pa maten. De far dessutom en massa informa-
tion om de olika ritterna. Da kan du inte kombinera det med
komplicerad musik och hogt tempo.

Den brittiske
forskaren Charles
Spence har myntat
uttrycket gastro-
fysik for vetenskapen
om hur intryck fran
vara andra sinnen
paverkar hur vi
upplever smak

och doft.
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I matsalen dir bildshowen spelas upp 6ver gisterna ska
musiken och ljudeffekterna spegla det som visas.

- Till undervattensscenerna med fiskar har jag gjort mu-
sikslingor med vibrafoner och ljud som av bubblande vatten.
Flera géster har sagt att det kéints precis som att de dykt
under ytan. Det dr viktigt att savil musiken som det visuella
och matritterna fungerar ihop. Det hade ju varit jittekonstigt
om det horts ett alphorn under vattnet. Vi har ocksa nagra
japanskt inspirerade ritter, da far giisterna samtidigt se bilder
fran en korsbérstradgard och sa har jag gjort musik dér det
hors ett tema fran japansk folkmusik. Musiken ska ha en
understddjande funktion men vi férsoker alltsa inte forstirka
att en enstaka ritt ir syrlig eller smakar vanilj.

et finns betydligt mer krassa skil for att

spela musik pa en restaurang én att

forstidrka en behaglig stimning. Musik

pa krog okar forsiljningen. Om det &r

ritt musik.

The impact of music in restaurants”

(HUI Research 2017) ir gjord i Sverige
och en av de storsta undersokningarna pa omradet. Under 20
veckor testade forskarna tre olika spellistor - och att inte spela
nagon musik alls — pa 16 snabbmatsrestauranger. Totalt intervju-
ade de 2 101 giister och undersokte 1,8 miljoner transaktioner.

* Spellista 1 var anpassad for att passa restaurangens stil/
varumirke. Den bestod av latar fran Spotifys svenska topp-

1 000-lista och dven mindre kinda latar.

« Spellista 2 var ocksa anpassad till restaurangens stil/
varumirke. Men den bestod bara av vilkinda latar fran topp-
1 000-listan.

« Spellista 3 var inte anpassad utan bestod av slumpvis
valda vilkénda latar fran topp-1 000-listan.

* Ochi en fjirde variant spelades alltsa ingen musik alls.

Man kan betrakta den fjirde "tysta” listan som en nollniva.
Jamfort med den 6kade Spellista 1 forséljningen med
4,8 procent.

Nist bist funkade Lista 2. Den 6kade forsiljningen med
1,2 procent.

Sémst var trean, den med slumpvis valda hitlatar, dd mins-
kade forséljningen med 4,3 procent jamfoért med nir det var
helt tyst i hogtalarna. En skillnad pa 9,1 procent jimfort med
Spellista 1.

Desserter, smoothies/milkshakes och olika tillbehér 6kade
mest i forsiljning med ritt musik.

Det var foretaget Soundtrack your brand som satte ihop
listorna. De siljer anpassade latlistor till savil hotell, butiker
och kaféer som restauranger. Deras 53 olika kroglistor har
namn som "Hip bar grooves”, ”Burger rock”, "Lunch rush
rock — Energized rock to clear tables” eller ”Scenes from an
Italian restaurant (Billy Joel)”.
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-are viner.

...att klassisk musik far géasterna att bestélla
...att fransk musik far gésterna att bestélla franska ratter och tysk musik far dem att bli sugna pa schnitzla

r, bratwurst och surkal.

...att hiphop inte paverkar smaksinnet sarskilt mycket alls.
...att musik pa hég volym och i hogt tempo far oss att ata och dricka snabbare, och bestélla onyttigare ratter.

...att musik pa valdigt hég volym far folk att lamna restaurangen. Men dven att musik pa

lag volym eller ingen musik alls far gaster att tveka.

Spotify!

"In the dining room” finns pa

Och vi vill tipsa om att Bjorn Frantzéns latlista
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EAT THE BEAT

Jag vill inle bli overstimulerad.
Du ska mdrka stimningen men ulan all
egenlligen hora musiken”

Pa sin hemsida skriver de: ”Spela musik som passar ditt
varumirke snarare dn din personals eller dina gésters smak.”

- Jag jobbar i en extrem #nde av restaurangmusiken. Det
gar siikert att hitta ett antal ”Greatest under water music hits”
men Rasmus vill inte spela latar fran en Spotifylista. Nagot
vilbekant ur Disneys ”Ariel” tar liksom bort mystiken.

Inte manga restauranger arbetar som Alchemist. Lars Bork
Andersen nimner Paul Pairets Ultra Violet i Shanghai som ock-
sa har specialkomponerad musik och bildspel till maltiderna.

- De flesta andra fine dining-restauranger har spellistor
med klassisk musik. Men vi vill inte spela sadant som giister-
na lika gérna kan hora hemma. En maltid hir ska vara som en
konstutstillning. Du ska fa vara med om négot nytt.

Vad gor du ndir du inte arbetar pa Alchemist?

- Jag skapar musik till olika scenarier. Det kan vara konst-
installationer eller spoken word-forestillningar. Jag har ocksa
gjort musik och ljudeffekter till Restaurang Iris som ligger
i en mycket futuristisk byggnad i Norge som heter Salmon
eye (laxdgat). Den liknar ett rymdskepp som landat i havet.
Arbetet paminner om det jag gor pa Alchemist. Maltiden &r
flera timmar lang, flera olika lokaler ska ljudsittas. Jag har
till och med gjort musik som spelas under batturen till och
fran Salmon eye. Under namnet Bork komponerar jag ocksa
elektronisk musik. Mitt arbete handlar ofta bade om musik
och teknik. Jag sitter mycket med datorn.

usik pa krogen ir inte nagot nytt

fenomen utan flera hundra ar

gammalt.

- Redan pa 1600-talet fanns

det kringvandrande musiker och

sangare som gick fran krog till krog,

sjong och fick en slant, ungefir som
gatumusikanter. Den sortens krogmusik finns ju fortfarande
hir och var i virlden, séiger docenten i maltidskunskap och
experten pa matkultur och maltidshistoria, Richard Tellstréom.

Utanfor krogvisendet har sang och musik funnits med vid
maltiden sedan den ménskliga historiens gryning. Han exem-
plifierar med snapsvisorna vid julbordet.

- Det kommer sedan en mellanperiod nir det spelades
musik som gésterna skulle lyssna p4, ett slags underhallning,
ofta pa piano. Min mormors andra man var fran Italien och
han gjorde just det under 50- och 60-talen, spelade klassisk
musik, inte schlager, pa olika restauranger.

Bakgrundsmusik pa restaurang kommer forst pa 80-talet.
Da finns den tekniska mojligheten i form av musikanlégg-
ningar med kassettband och CD-skivor — och numer Spotify.

- Musiken har i dag fatt en mer ljudliggande effekt, den ska
skapa en sérskild atmosfir i restaurangen. Och gora att det siljs

90 RESTAURANGVARLDEN NR 12024

Richard Tellstrém,
docent i maltids-
kunskap och expert
pa matkultur och
maltidshistoria.

mer mat och dryck. Det hdr med att restauranger har speciella
ljudprofiler kommer forst under 2000-talet. Den typen av mu-
sik spelas ju ocksa i andra offentliga miljéer som varuhus.

Musiken kan ju bidra till en viss stimmighet pd krogen.
Klagades det dven forr pd ljudnivan?

- Nej, det dr ett samtida fenomen och hénger ihop med att
musiken nu gar att forstirka. Manga stéllen ligger i dag ocksa
i ett grinsland mellan restaurang och nattklubb. De tva typer-
na av etablissemang har glidit ihop de senaste 20-30 aren och
didrmed har musiken fatt en mer framtrddande roll.

Vad tycker du sjdly, vill du héra musik ndr du dr ute och
dter?

- Det finns ju en anledning till att det bildats en organi-
sation som Matro.nu som letar upp restauranger med lag
volym... Jag tycker det dr férskrickligt med bakgrundsmusik
pa restaurang. Den inkriktar pa min integritet, det kdinns
som att jag blir en staffagefigur f6r restaurangen och tvingas
lyssna pa den musik de gillar eller tycker ér en del av deras
koncept. Det dr som att de skulle tvingsservera mat. "Det hir
ska du #ta!” Och dr man ute i ett sillskap, vill prata och ber
dem skruva ner sa gar det ofta inte.

Lars Bork Andersen ér inte lika negativ.

- Typen av latar beror lite pa vad jag ska dta. Men generellt
vill jag att musiken ska halla sig i bakgrunden. Den ska vara
lugn, inte for rytmisk. Girna nagot smooth, langsamt tempo,
behaglig niva. Jag vill inte bli 6verstimulerad. Du ska mérka
stimningen men utan att egentligen hora musiken.

Sd helst inte hog volym?

- Nej, tack! Man ska inte beh6va skrika. Jag ar ocksa
tveksam till klassiskt. Da vill jag lyssna aktivt men det passar
inte pa restaurang, dir vill du slappna av och prata med dina
vénner. N4, girna lugn jazz eller ambient. Nagot lite entonigt
som skapar positiv stimning. ®
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"Rédstrimman &r superhérlig att grilla hel, men vi kér ocksa mycket smoérbakade filéer som blir supersmakrika om de
far tillagas langsamt. Av clarias anvander vi framfor allt farsen. Den &r ganska tat i strukturen och lite fet, vilket gér att
den binder mycket smak oavsett om man gor nagot at det asiatiska, italienska eller svenska hallet.
Clariasfrikadeller blir helt magiska”, sager Elvira Lindqvist.

Iramliidens fisk simmar
i svensha ladugardar

Med sitt integrerade lant- och vattenbruk later Gardsfisk svenska bénder féda upp
fisk pa sina gardar. Det skapar inte bara en levande landsbygd, det ger oss ocksa
lokalt uppfédd fisk som bidrar till minskat 6verfiske och 6évergdédning.

‘) Enligt FN:s livsmedels-

och jordbruksorgan dr 90
v procent av alla fiskarter
maximalt fiskade eller Gverfiskade.
Samtidigt uppskattar Stockholm
Resilience Center att konsumtionen
av fisk kommer att fordubblas till
2050. Det séiger sig sjilvt att vi beho-
ver tinka om.

- Vi kan inte fortsitta som vi gjort.
Vibehover ta hand om véra hav och
fisken som bor dir och hitta smartare
siéitt att ge oss minniskor mat pa bor-
det. Med vart integrerade lant- och
vattenbruk later vi svenska bonder
foda upp fisk pa sina gardar, vilket
skapar en levande landsbygd och ger
oss lokalt uppfodd fisk som bidrar till
minskat 6verfiske och 6vergédning,

siger Johan Ljungquist, marinbiolog
och grundare av Gardsfisk.

Fotografiska och Restaurang
Oxenstiernan viljer Gardsfisk
Sedan starten 2014 har fokus for
restaurangen pa Fotografiska legat pa
hallbar mat med minimal paverkan
pa jordens ekosystem. Bland annat tar
de enbart in fisk uppfodd av svenska
bonder.

- Vi dr vildigt noga med att maten
vi serverar kommer fran bra stiillen
dér hela niringskedjan dr miljéanpas-
sad. Gardsfisk ligger helt i linje med
vad vi tror pa. Havet &r extremt illa
ansatt av 6vergddning och 6verfiske.
Gardsfisk &r ett viilldigt bra alternativ
som uppfyller kriterierna for miljécer-

tifierad och gronlistad fisk och darfor
var samarbetet sjilvklart for oss, siger
Martin Wall, kokschef pa Fotografiska.

I ett 400 ar gammalt hus pa Ost-
ermalm ligger Restaurang Oxenstier-
nan. Hir bjuder Elvira Lindqvist och
hennes personal pa en meny priglad
av kvalitet och omsorg om naturen.
Det giller inte minst fisken, som kom-
mer fran Gardsfisk.

- Vi har haft ett tétt samarbete
med Gardsfisk i flera ar sa jag vet att
de jobbar pa ett cirkuldrt och hallbart
vis. Det gor att jag kan sta for Gards-
fisk till hundra procent infor gésten.
Pa samma sitt som vi kan beritta va-
rifran morotterna och kalen kommer,
kan vi beritta historien om Gardsfisk,
séger Elvira Lindqvist. ®
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KOCKENS'

|
Tvé pigge nyheter

Paprika Gron & Paprika Gul

KOCKENS

N A )
= - Pigg, frasch och ortig Sét, fyllig och krispig
£ &, Passar bra ihop med fisk och skaldjur Perfekt till ljusare katt, som kyckling
(o) och i grénsaksbaserade ratter. eller kaly, men aven till vegetariska
CKENCD X Paprika gron fungerar utmérkt som ratter med exempelvis bonor och linser.
bas i dressingar, oljor och vindégretter. Paprika gul kompletteras val med hetta
Fér information och recept besdk oss p& Kombinera gérna med smaker av vitlak, och vérme.

www.kockensfoodservice.se citrus, jalapefios och gréna orter.
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et finns 6ver 3 000 pizzerior i Sverige,
men var hittar man de basta ravarorna, de
frasigaste degarna och arets pizzakock 20247
Tillsammans med branschen guidar vi er till
Sveriges godaste pizzor.

Restaurangvirldens Inside Guides &r tips pa guldklimpar i stader runt om i Sverige. Listorna &r dynamiska och
kommer att uppdateras lI6pande. Fler stader kommer till och omradena vi tipsar om kommer att bli mer
omfattande fér varje manad som gér. For att hitta de allra basta stéllena har vi fatt tips av branschen, och vi kommer
att fortsatta hora av oss till er for att tipsen fortsatt ska vara de basta. Har far du ett urval av stéder vi har tips i,
fler stader hittar du pa www.insideguides.se.
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FALKENBERG

Ackeberg’s
Havets pizzeria
Lilla Napoli
Prostens Pizza

GOTEBORG

Bar Italia

Bar Minimal

Bov

Bov Discobar
Brewers Beer Bar
Bulldog Kitchen
Buono Pizza

Deg

Grano

Magazzino Ristorante
ITtaliano

Mela

Oizo

Robb

Sannegardens pizzeria
Taverna Averna
Totale

Walk in the Park

HELSINGBORG

Brutale

11 Mio Ristorante
Paolo’s

Primo il forno
Ved by Maria

JONKOPING

Ciro
Hantverkl
Stuk
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KRISTIANSTAD

Birgers Triadgard

Vedugn Sommarlust

LUND

Casa Antonio
Folk Pizza
GASTRO|nome
Hos Talevski

i Stadsparken
La Cucina
Osteria Cucco
Restaurang Ved

MALMO

400 grader
Crust Pizza Lab
Di Penco
Epicuré

Far i Hatten
Lacquafarina
La Trattoria
Mastio

Noi Pizza
Opopoppa
Osteria di La
Osteria Qui
Storasyster Mastio
Via Napoli

NORRKOPING

Don Luigi

11 Cibo

Pappa Grappa
Pizzeria Maestro
Trattoria Gabriel

SKOVDE

Mamma Mia
Treviso

. STOCKHOLM

4 Corners Pizza

450 Gradi

800 grader

800 Grader Slice Shop

Atéljens pizza

Babette

Bara vedugnspizza
Basta

Bistro Bananas

Bitza

Capricci

Craft Pizzeria
Deglabbet

Delibruket Flatbread
Dell’Attore

Fat Frank’s

Giro

Goose Alley Pizza Kiosk
Il Forno da Gino

Il Tempo

La Piccola Nonna Pizza
Leoparden

Magari Pizza

Meno Male
Omnipollos hatt

Savoj

Solen

Stella

Trattoria Villa Romana

. UMEA

Basta
Kulturbageriet Umea
Sjobris

ARE/OSTERSUND

Basta

La Fabbrica del Gusto
La’Garn

Liten Krog

! Werséns

OSTERLEN

15 Minuter En Kvart

- By Alex
Byvigen Osteria 35
Friden Gardskrog
Gustafs P4 Osterlen
Gardens
Kaseberga Café & Bistro
Tryde 1303
0l & Knicke
Orum 119

KOPENHAMN

Baest

Behov

Corsa

Gorm’s

La Fiorita

La Vecchia Signora

Mother

Neighbourhood

Otto Pizza

Pico

Pizzeria Da Gallo

Pizzeria Luca

Pizzeria MaMeMi
& Wine Bar

Rossopomodoro

Spuntino

Surt

The Pizza Bro



Pasquale Zito, som till vardags
jobbar pA GASTRO|nome i Lund,
vann kategorin Arets Pizzakock
i nordiska Pizza Champions Cup
2024. Vi bad om hans biista tips
pa hur man gor for att bli en dkta
pizzamiistare.

® Vad dir det som gor dig till Arets
Pizzakock 2024?

- Det jag fick forklarat for mig
var att vinsten baseras pa ens indivi-
duella skicklighet, skapandet av
pizzadegen som ér en stor del av
pizzan, yrkesskickligheten samt
innovationsformagan nir det géller
smaker.

Vilka dr dina tre bdsta tips for att
lyckas med den godaste pizzan?

- Anvind ritt mjol for den typ
av pizza du vill baka. En pizzakock
bor titta pa "W-styrkan”, ett starkt
mjol har lingre jéstider &n ett svagt
mjol. Nummer tva ir att lata degen

Mastaren tipsar

jdsa klart, bullen far inte vara kall
nér pizzan ska 6ppnas. Det tredje ir
att anvinda bra ravaror. Pizza bakas
ofta med enkla smaker dér kvaliteten
marks!

Vilka trender ser du i pizzavdrlden

Jjust nu?

- Napolitansk pizza vixer i virlden.
Tva moderna baktekniker som borjar
bli vildigt populira dr férjasningar-
na ”biga” och ”poolish”. Den forsta
ger en fastare deg, den andra en mer
flytande. Det blir ocksa allt vanligare
att jobba med lokala ravaror. Ytterli-
gare en trend dr att géra nyskapande
varianter pa svenska pizzaklassiker.

Vilket var det mest kritiska mo-
mentet under tdvlingen?

- Foérutom det att inte brinna en
pizza i ugnen skulle jag siga momen-
tet néir man ligger pd samtliga ravaror
och ska balansera smakerna. Aven
om man har trénat i manader blir
man alltid lite nervés 6ver vad juryn

ska tycka. Att sen ha sju av virldens
frimsta pizzabagare och degmistare
framfo6r sig som ska prova ens pizza
gor det inte littare.

Vilka dr de bdista pizzastdllena i
Lund och varfor tipsar du om just
dessa?

- Denna lista baserar jag endast pa
pizzakvalitet och utférande i form av
smak och innovation ur ett professio-
nellt perspektiv.

GASTRO|nome

- Kanske ir jag partisk, men som
dubbelmistare vagar jag pasta att vi
ger en underbar pizzaupplevelse.

Casa Anotnio

- En gomd pirla. Fantastisk pizza-
deg, bakad enligt den napolitanska
konstens alla regler.

Hos Talevski
- Bra ravaror och trevliga kombina-
tioner av smaker. ®

RESTAURANGVARLDEN NR 12024 97



ANNONS FRAN VIOLIFE PROFESSIONAL

‘) 2022 vann Adam Thulin
tv-programmet Sveriges
v Misterkock. Idag jobbar han
med mat pa olika siétt, bland annat
skriver han kokbécker, dr kock bade i
och utanfor tv-rutan och arbetar med
produktutveckling. En av hans stérsta
drivkrafter &r att lyfta fram det vege-
tariska, berittar han.

- Det dr vildigt gott, vilket &r
huvudsaken f6r mig nir jag skapar
mina ritter. Jag jobbar inte helt
veganskt men tinker mycket pa
klimatpaverkan och hilsa, s om jag
ska dta kott vill jag verkligen att det
ir bra kott.

Nir han experimenterar i koket
anviander Adam girna vixtbaserade

r.s“,-'A
o
-

.

=

produkter fran Violife Professional.
Dit hor bland annat vixtbaserade
alternativ till smor, griadde och ost
fran Violife och Flora Professional.

- Jag far manga forfragningar om
samarbeten men tackar oftast nej
- jag jobbar bara med foretag som
jag verkligen star bakom. Violife Pro-
fessional har vildigt bra produkter,
de smakar riktigt gott och beter sig
extremt likt de mejeriprodukter man
anvinder i ett restaurangkok.

Adam tror generellt att den redan
starka viixtbaserade trenden kommer
att utvecklas allt mer.

- Jag dr ganska 6vertygad om att
man i bade hemma- och restaurang-
koken kommer att jobba mer och

ADAM TIPSAR "=

» Anvand Violife Professionals
produkter pa samma satt som du gor
med vanliga mejeriprodukter.

» Anvand Flora Plant B+tter for att
fa fram smaken av brynt smor.

Det blir inte exakt samma smak,
men véldigt gott!

'

k

» Floras Plants 31% graddalternativ
kan till exempel anvandas till kalla
krédmer, mousser eller desserter

- den har véldigt bra vispegenskaper.

“Man maste vara nyfilken”

Kocken och matkreatéren Adam Thulin tror pa en framtid fylld av narproducerade
rotfrukter och nya, smarta alternativ till mejeriprodukter.

mer med nérproducerade gronsaker
efter sidsong. Det &r logiskt, svenska
rotfrukter &r ju bade billigare och har
ldgre klimatpaverkan &n tomater som
importerats fran Spanien.

Vid 23 ars alder har han redan
erfarenhet av kockyrket. Han tror att
arbetsgivare som vill attrahera den
yngre generationens kockar bor fun-
dera over det dagliga bemdotandet.

- Det kan ricka med ett: ”Bra job-
bat!” Det kan gora ett helt arbetspass.
Men det maste ocksa vara tydligt vad
som forvintas. Som anstilld maste
man ha lite talamod och se langsik-
tigt pa jobbet. Och vara nyfiken! Den
dagen jag tappar min nyfikenhet, da
faller allt. ®
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PANNOUMI'

STEK & GRILLOST

Pannoumi Tarnad dr perfekt
till pytten, pastan och soppan.
Pannoumi Tarnad 1 kg.

PANNOUMI
STEK & GRILLOST

OSTFARS:1kg

Med Pannoumi Ostfirs fixar =
du bade bollarna och biffen.

‘ Pannoumi Ostférs 1 kg.

PANNOUI

£
PANNOUMI"
ST osT

PANNOUMI® -2

Pannoumi Skivad finns i tva
storlekar, for burgaren och slidern.

Pannoumi Skivad 60 gx 20 eller 100g x 10.

PANNOUMI"
STEK&GR""'O_SI Med Pannoumi Helbit bestémmer
du formen sjdlv.

Pannoumi Helbit 600 g.

KAR
TOPPTESTAD BLAND KOC
OCH MATUTVECKLARE

— STEK & GRILLOST —

TILLVERKAD AV SVENSK MJOLK
PA VART MEJERI | KRISTIANSTAD

FINNS SOM HELBIT, SKIVAD,
TARNAD OCH OSTFARS

LIKA MYCKET FULLVARDIGT
PROTEIN SOM | NOTKOTT

Skdnemejerier Recept hittar du pa storhushall.skanemejerier.se






Fyra ar efter att Paul Svensson slappte sin gronsaksbibel kommer
en drygt 500 sidor lang uppfoljare, med fokus pa frukt och bar.
Med sin nya bok Frukt och bar A—O vill han ge en bredare bild av vilka
mojligheter som bor i ett blabar eller en rabarberstjalk.

TEXT EVA KVANTA FOTO CHARLIE DREVSTAM

ngefir fem procent av alla blabér som vixer i
de svenska skogarna blir plockade. Resten gar
till spillo. Det &r synd, tycker Paul Svensson,
kock och inofficiell svensk méistare i att inte
kasta mat.

- Det finns sa manga guldkorn bland frukt
och bér som inte hyllats i den utstrickning de
borde, konstaterar han. Man maste till exempel
inte ha sota lingon till allt, man kan salta dem i
stillet. Picklade lingon dr godare till en fiskwal-
lenbergare &n rarorda.

Hur fick du idén till bockerna?

- Utgangspunkten var en insikt jag fick for
sju-atta ar sen nér jag var uppe och gjorde en
grej med samerna. Jag insag att salt dr vanligare
in socker; salt har ju funnits mycket lingre i var
matkultur. Att se hur man saltade in hjortron,
som &r en vanlig ingrediens i det samiska koket,
blev en aha-upplevelse fér mig. Ofta far vi ju lite
tunnelseende, vi har kanske bara itit hallon i ett
s6tt ssmmanhang, men i boken vill jag bland an-
nat visa att ett bir kan ha ett lika stort utrymme
i det salta.

Vad hittar man pd de drygt 500 sidorna?

- Jittemanga recept, men ocksa en slags
bruksanvisning. Jag beskriver ett forhallande

PAUL SVENSSON
FRUKT & BAR A-O

N Frukt och bar A-0
slapptes av Bonnier Fakta
i februari 2024.
< Med den nya boken vill
Paul Svensson bredda var

horisont nar det géller
naturens skafferi.

DETFINNS
SAMANGA
GULDKORN
BLAND FRUKT
OCH BAR
SOMINTE
HYLLATS
| DEN UT-
STRACKNING
DE BORDE

och ett utforskande, succéer och misslyckanden.
Jag har tittat gastronomiskt pa de olika sdsong-
erna och man far lira sig mer om i vilka stadier
man kan foéridla nagot. Jag beskriver ocksa vilka
olika produkter man kan fa ut fran varje ravara.
Av blabérsriset kan det bli ett skitgott te som
dessutom &r vildigt niringstitt.

Ibland hor man att folk sdger saker som: *Jag
tycker att det dir dckligt med frukt i vanlig mat.”
Vad tinker du om det?

- Salt och s6tt r inte alltid sa gott ihop.
Nagot av det viirsta jag visste nir jag var liten var
mimosasallad och jag tycker att flygande jakob
iar vedervirdigt! Det maste finnas en nyfikenhet i
grunden néir man skapar sina ritter, men hir har
man inte varit nyfiken pa vad banan &r fér nagot,
man har bara kort in det i en ritt.

Kan du ge exempel pd ndgon fruktkombo som
borde vinna terring i stdllet for flygande jakob?

- Ménga av mina lirdomar har kommit fran
att jag tittat pa vara olika forilskelser med kopp-
ling till bér och frukt. Dir har vi oftast anammat
importerade produkter. Jag tycker till exempel
att det dr forvanande att man inte dr mer nyfiken
pa att ersétta rédvin med blabar nir man lagar
en langkokt viltgryta. Ett annat exempel &r bér-
viner. Om vi tittar historiskt var krusbiarscham-
pagne fran Knutstorp bland det finaste du kunde
dricka i Sverige en gang i tiden (1870-talet till
1970-talet, reds. anm.).

Vem skulle du sdga att boken vinder sig till?

- Alla! Jag har forstatt att manga av mina
kollegor tycker att Gronsaksboken ér tilltalande,
samtidigt har jag haft som ambition att gora en
forhallandevis enkel kokbok. Det 4r samma sak
med den nya boken. Det ér ingen egotripp dir

. jag ska visa hur svara grejer jag kan gora, men

det ér inte heller en bok om sylt och paj, &ven om
den innehaller en del pajer ocksa. Min férhopp-
ning ir att den kan bredda horisonten for hur
man kan anvinda det hir fantastiska skafferiet
som vi har, men inte nyttjar. =
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BOKAKTUELL

BCEUF BOURGUIGNON PAVILT
BLABAR OCH KANTARELLER

- Ralunda i ndrheten av Skellefted gor ett magiskt blabdrsvin
som dr bade unikt och gott pd samma gang. Dessutom tar det denna
klassiska franska gryta till en helt ny norrldndsk nivd.

4 portioner

4 mordtter, gdrna i olika
fdrger

2 rédbetor

2 rodlokar

ca 2 msk olivolja

500 g framldgg av radjur
(eller hjort)

4 lagerblad

1 kvist rosmarin, repade blad
3 dl rétt vin med bdrig karaktdr
(eller blabdrsvin)

1 liter kéttbuljong

1 paket bacon, 140 g

200 g fdrska kantareller

100 g férska blabdr

1dl hackad persilja
majsstdrkelse + lite vatten
salt, nymalen svartpeppar

Servera med
potatispuré, saltgurka
eller saltade bldbdr

102 RESTAURANGVARLDEN NR 12024

Gor sd hdr

Virm ugnen till 175 grader med varmluft.

Tvitta morétter och rodbetor. Skala 16kar. Skér ner
rotfrukter och 16k i grova bitar och stek hart i olja
ien panna.

Krydda liggen med salt och peppar. Ligg denien
gryta med lock som tél ugnsvirme och fordela de
brynta gronsakerna 6ver.

Ligg i lagerblad och rosmarin, hill i vin och buljong
och ldgg pa locket. Brisera i ugnen i cirka 4 timmar.
Ta ut och stick i kottet med en gaffel - det ska lossna
litt fran benet och benet ska ga att vrida runt.

Sila av buljongen och koka ihop - reducera - den i
en kastrull. Red den litt med majsstirkelse blandat
med lite vatten. Smaka av med salt och peppar.

Strimla baconet och stek det knaprigt. Stek dven
kantarellerna knapriga. Ligg ner bacon och svamp
i grytan och hill tillbaka den reducerade buljongen.
Toppa med blabir och persilja.

Servera med potatismos, saltgurka eller saltade
blabér och blabirsgelé.









ANGAD SPETSKAL MED
AMBASAS PA APRIKOSER

- Traditionellt gors ambasds med mango, men jag tycker
att aprikoserna tar den till en helt ny nivd.

4 portioner

8 farska aprikoser, urkdrnade

1 tsk berberekrydda

1 tsk malen spiskummin
1 vitloksklyfta, skalad

1 tsk fransk senap

1 msk dppelcidervindger
1 spetskal, i tunna klyftor
1/2 citron, pressad saft

1 kruka persilja, hackad
3 msk solrosfron, rostade
olivolja, till stekning
ndgra blad firsk mynta
havssalt

Gor sd hdr

Hetta upp en stekpanna och ringla i lite olja. Skér
aprikoshalvorna i tirningar. Slunga runt dem i
pannan tillsammans med berbere och spiskummin.
Mixa sedan aprikoserna med vitlok, senap och vini-
ger. Smaka av med salt.

Virm ugnen till 100 grader med anga. Ligg ut
spetskalen pa en plat och anga i ugnen i 3 minuter
(eller koka i ldttsaltat vatten). Ta ut och smaksétt
med salt, olja och citronsatft.

Servera den nyangade spetskalen pa en bidd av am-
basas. Toppa med persilja och solrosfron.

Stek till sist myntabladen i lite olja och salt i en stek-
panna. Fordela 6ver ritten och njut.

BOKAKTUELL
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BOKAKTUELL

PURJOLOKSSOPPA MED GETOST
OCH BJORNBARSSTICKS

4 portioner

1 stor purjolok

2 mjéliga potatisar

5dl mjolk

2 dlvatten

3 dl kall vispgrddde

1 rektanguldrt ark farsk
smordeg, ca 250 g

100 g getost

20 firska bjornbdr

3 msk hackad firsk rosmarin
salt, nymalen svartpeppar
datliga blommor, till garnering
olivolja, att droppa 6ver
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Gor sd hdr

Skér purjolokens grona del i skivor. Skélj noga och
ldgg i en kastrull. Skala och skiva potatisen. Ligg ner
i kastrullen och hill i mjolk och vatten. Salta och
peppra. Koka pa hég virme under lock tills potatisen
ar mjuk. Mixa direkt och tillsétt gridden. Smaka
eventuellt av med lite mer salt.

Skir den vita delen av purjoloken i skivor och fris
den mjuk i olja i en panna. Smaka av med salt och

peppar.
Viérm ugnen till 200 grader med varmluft.

Skir smordegen i 2 cm breda lingder. Fordela det vita
pa purjoloken 6ver lingderna och smula 6ver getost.

Dela bjérnbiren och klim fast dem med jimna
mellanrum pa smordegslingderna. Stré 6ver
rosmarin.

Baka i ugnen tills smérdegen #r gyllene och krispig.
Ta ut, droppa 6ver olja och salta och peppra.
Lat svalna i ett par minuter.

Servera soppan varm - girna med nagra droppar
olivolja - tillsammans med smérdegssticksen.






ANNONS FRAN WINEAFFAIR

Den episka etiketten har en egen hemsida fér den som vill se alla detaljer och veta mer om historien bakom malbec, Catena och
vinet Malbec Argentino (malbecargentino.com). Argang 2021 av Malbec Argentino kommer att lanseras som en tillfallig exklusiv
lansering pa Systembolaget den 24 mars och kommer tillsammans med Catena Zapatas 6vriga toppviner &dven finnas tillganglig i
véldigt begréansad mangd for restaurangfoérséljning. Mer information finns pa Wine Affairs hemsida (wineaffair.se).

Vinviirldens hiftigaste etikell

Lat inte etiketten locka dig att kopa ett vin. Sa lyder ett klassiskt gott rad. Men om etiketten
ar spektakular och vinet kommer fran varldens férnamsta vingard — och dessutom
tokhyllats av vinkritikerna? Da ar det dags att skippa det goda radet och lata sig charmas
av argentinska Catena Zapatas toppvin Malbec Argentino!

Bodega Catena Zapata
utsags 2023 till "Virldens
v bista vingard” och deras
prestigevin Malbec Argentino landar
mycket niira magiska 100 poéng i
betyg sa gott som varje argang, sa det
finns goda skél att skaffa sig en flaska
vin av landets prestigedruva malbec.
Att man pa kopet far en unik etikett
som omsluter hela flaskan och sam-
tidigt &r en fascinerande historie-
lektion goér ju inte saken sdmre.

Etiketten berittar med hjilp av
fyra kvinnogestalter om druvan
malbecs uppgang och fall i Europa
och hur den fatt nytt liv i sitt nya
hemland Argentina. Den visar ocksa
historien om familjen Catena och
deras roll - alltsammans med ett
kvinnligt perspektiv. Stilen dr som
ett urgammalt kopparstick och varje
kvinnogestalt &r omgiven av symboler
om man tittar noga.

Allt bérjar pa 1100-talet med
Eleonora av Akvitanien, drottning
av Frankrike, och bron i Cahors dir
druvan malbec har sina rétter och
sin forsta storhetstid. Den andra
kvinnofiguren symboliserar ut-
vandraren och hur druvan kom till
Argentina pa flykt fran vinlusens
hirjningar i slutet av 1800-talet.
Den tredje bilden dr déden i form
av Madame Phylloxera (det latinska
namnet for vinlus) som visar hur
de europeiska vinodlingarna nistan
slogs ut av skadorna den astadkom.
Fjirde bilden visar Adrianna Catena,
barnbarn till firmans grundare, som
Moder Jord, och som den som lyft
malbec till nya héjder i bade bildlig
och bokstavlig mening.

Adriannas farfar Nicola Catena
utvandrade fran Italien och var den
som grundade familjeforetaget 1902.
Hans son Nicolds revolutionerade

vinniringen i Argentina genom sin
satsning pa kvalitet och odling pa hog
héjd. Han ansags smatt galen nér han
planterade vin pa 1 500 meters héjd
och lyfte fram den niistan bortglomda
druvan malbec i rampljuset.

Dottrarna Laura, som leder fore-
taget idag, och Adrianna, med en
PhD fran universitetet i Oxford, fick
idén att skildra druvans och familjens
berittelse pa etiketten till prestigevi-
net Malbec Argentino i form av en
allegori med kvinnliga fortecken.

- Vinhistorien har ofta skrivits av
min, det var vi lite trotta pa, siiger
Laura Catena. Det var kvinnorna som
vardade rankorna som fardades 6ver
havet. Vi ville hylla dem. Det kiindes
ocksa ritt att ha min syster Adrianna
pa etiketten. Hon arbetade sida vid
sida med min far nir han planterade
vinrankor pa hog hjd medan jag
utbildade mig till biolog och likare. ®
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Vi kan fokusera pé att gora ett bra
jobb, och ta hand om véra gaster
utan att behova tanka pa om vi har
ratt leverantor och avtal.

Allt det tar Nores hand om, och vi
spar darmed béade tid och pengar.

Restaurang Hantverket
Stefan Ekengren

NORES

INKOPSPARTNER

WWW.NOres.se




B ‘ Z !
| en livfull butiksmilj6é gbmmer sig en oas
for bade matalskare och élentusiaster
— bistron pa Ica Kvantum Liljeholmen har blivit
en favorit fér manga. Har mots man av

Franck Alfvin som ar ansvarig for bistron.

TEXT KAJSA ANDERSDOTTER OLSSON
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ICA KVANTUM
LILJEHOLMEN

Liljeholmstorget 3,
Stockholm
@bistroliljeholmen
Oppettider:
Mandag-torsdag: 11-19
Fredag: 11-20
Lérdag-séndag: 11-19




BISTRO | BUTIK

recis intill fiskdisken ligger den lilla bistron och
trots den annars upplysta och kalla miljon i mat-
butiken &r det varmt och vilkomnande. Belys-
ningen dimmas ner, elementen &r varma och de
grona vixterna gor det ombonat. I bistron méter
vi Franck som har en gedigen erfarenhet fran
butiken och en passion for firska ravaror. Han
har format bistron till vad den &r idag och hante-
rar allt fran ink6p och prisséttning till framtag-
ning av menyn och vad som serveras i glasen.

- Bistron lockar en stor skara géister, och det
ir just det som gor arbetet sa roligt. Allt fran
barnfamiljer som vill slippa matlagningen till
lunchgister som uppskattar en varierad buffé
med husmanskost. Vi har lyckats skapa en plats
som tilltalar en bred publik, berittar Franck.

Entusiasmen kring 61 och vin stralar om
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N Franck Alfvin berattar
stolt om det unika
dryckesutbudet.

VECKANS
AVKORKNING'
INNEBARATT
VI OPPNAR
EXKLUSIVA
VINER OCH
CHAMPAGNER
OCH ERBJUDER
DEM PA GLAS
OM5CL.
DETHAR BLIVIT
EN STOR
FRAMGANG
OCHETT
POPULART
INSLAG
BLAND VARA
GASTER

Franck, det mérks att det &r ett brinnande
intresse. Han har ett tight samarbete med bade
vin- och 6lleverantorer och tar ofta in flaskor
och burkar som ir svara att fa tag pa. Med sina
hogklassiga viner och specialdl lockar de till sig
en dedikerad skara av vin- och 6lintresserade.
Varje fredag delar Franck med sig av ”Veckans
avkorkning”.

- ”Veckans avkorkning” innebér att vi
Oppnar exklusiva viner och champagner och
erbjuder dem pa glas om 5 cl. Det har blivit en
stor framgang och ett populért inslag bland
vara géster. For dem som &r nyfikna pa vin men
kanske inte har rad att investera i en hel flaska
ar detta ett perfekt tillfille att prova den dir
specifika flaskan, fortsitter Franck.

Att servera alkohol i en matbutik kan f6r
manga lata frimmande, men det &r inte mer kom-
plicerat &n att servera det i en vanlig restaurang.
Drycken far fortiras inom bistrons gréinser.

- Alkoholserveringen ir egentligen inga
konstigheter, vi ska kunna erbjuda ordning och
reda. Ibland far vi séga till ndgon giist som 4r pa
vig ut fran bistron med vinglaset, det far man ju
saklart inte gora. Det &r ungefir samma regler
som att driva en restaurang med uteservering,
siger Franck.

Pa menyn erbjuds flera olika pizzor, mycket
snacks, och nagra kalla ritter som laxtartar, rik-
och mangoceviche och skagenrora. Ofta samar-
betar ocksa bistron med butikens kék, som tar
hand om svinnet fran matbutiken.

- Butiken kanske far jittemycket svamp over
en dag, da tar koket hand om den och sa kan jag
hjilpa till att sélja den via bistron ocksa. Det
tighta samarbetet mellan alla butikens olika
delar &r superviktigt, avrundar han. ®



Bistro Liljeholmen
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SMARATTER

LITE MINDRE

Liljeholm
dikialiver med fast ach
v
Marconamandiar -
Spanska mandiar ev hagsts kvalitet aviche Mango&Rakor
. o] Serveras mod nygrilat levainbeod
Ostbricka !

Gammalkrins, White Fo, Ls Champagnier
Serveras med fikonmarmatad

OSTRON
Sorveras med citron och rodvinsin

Normandia
Lambert

Var

¢ v hogata kvl




ANNONS FRAN ROOTS BY 3N

‘ God smak, god ekonomi
och ett snabbare resultat i
' koket — hor det verkligen

siell chef pa 3N Produkter, kan det
absolut vara sa. Under varumirket

rad produkter gjorda pa fiardigskur-
na rotfrukter.

- Att skala tio kilo potatis tar ett
tag och man far ett stort svinn. Sen
ir det nog inte s manga av gisterna
som bryr sig om ifall rotfrukterna &r
handskalade, funderar han.

Sjélv har han de fardigskurna sal-
ladernas intag pa marknaden i farskt
minne.

ihop? Enligt Dan Palmsten, kommer-

Roots by 3N lanserar foretaget nu en

ar riven

- Till en borjan var det manga som
fragade sig vad vi holl pa med. Idag dr
det viildigt manga som anvinder fir-
digskurna sallader. Men att skala och
riva rotselleri ér betydligt jobbigare
dn att skéra sallad.

Vid sidan av en lang rad rena gron-
saker i olika former - skalade, tirna-
de, strimlade, stavar, och sa vidare
- har man nu tagit fram flera olika
mixer, vilket ger nya mojligheter.

- Vara ”smakforstirkare” hjilper
dig att pa ett vildigt enkelt sétt gora
buljong i ugnen éver natten. Da far du
ut nagot som paminner om kalvfond,
men ir helt vegetariskt. Vi har dven
flera olika rotfruktsmixer som man

Att géra mos till manga kan vara enkelt, menar Dan Palmsten, kommersiell chef pa Roots by 3N.

FIramlidens rolfrulkl

Framtidens mat ar en rotfrukt, om du fragar manga trendspanare.
Men hur ser da framtidens rotfrukt ut? Jo, den blir bade skalad och riven,
enligt Dan Palmsten pa Roots by 3N Produkter.

kan blanda med animalisk firs, upp
till 50 procent. Det gor att biffen blir
saftigare, du far hogre smaker och du
far jattefin ekonomi!

Ravarorna i Roots produkter, som
levereras firska fran grossisterna till
savil privata som offentliga kok, sam-
manfattar Dan som ”bra grejer, inga
konstigheter”.

- Det ar framfér allt svenska
ravaror, fran potatis till persiljerot
och morot. De skiljer sig mycket at
i karaktir och smak, men det de har
gemensamt ir att de innehaller en
massa fibrer och niringsdmnen. Och
sa smakar de vildigt gott! ®
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E ww PIZZA

v ELEKTRISKA PIZZAUGNAR

Pizzaugnar for alla restauranger, dven din! Sveba Dahlen
pizzaugnar ar energieffektiva, enkla att anvanda, har snabb
installationstid och hog kvalitet pa materialval.

SVEBAIDAHLEN

SVEBA”DAHLEN

SVEBA™DAHLEN

Pizza High Temp - Max temp 500°C P-Serien - Max temp 350°C

Premium pizzaugn fér bakning av napolitansk Pizzaugn for restaurangen som vill ha det "lilla extra”.
pizza. Snabb uppvarmning och jamn bakning. Ugn for klassisk pizza och finns i 14 storlekar.

1 - 2 dack. Rymmer 6 pizzor/ugnsrum. Finns i Beyond Black utférande med svart rostfri stal

Eg
==

med anti-fingerprint beladggning for enkel rengéring.

SVEBA=DAHLEN SVEBA=DAHLEN

Classic Pizzaugn - Max temp 350°C TP Infinity - Max temp 400°C

Pizzaugn med palitlig drift och jamnt bakresultat. Tunnelpizzaugn for pizza och andra ratter. Mycket lag
For restaurangen som néjer sig med standardfunk- ljudniva och hog kapacitet pa liten yta. 3 bredder och
tioner. 4 bredder, upp till 3 ugnsrum. upp till 3 eller 4 ugnsrum.

Let’s go social:

fJcJalin)

sveba-dahlen.se | 033151500 S V E BA-= DA H L E N




Posttidning B
Ej retur
Avsandare:

Bergkvist Publishing AB
Karleksgatan 2A, 211 45 Malmo

OR DON’T

Sex ar ar en lang tid om du vantar pa den per- —=gy ===
fekta tartan men det var helt enkelt den tid ’ﬂieonlsmm. |

det tog oss att fa fram en produkt som kan . é

anvandas precis som vispgradde. Nu kanske det T-
14t som att vi vill att du ska kanna nagon l
sorts virdnad infdr den har prestationen men LY.

icke! Om du vill totalv&gra iMat Visps moln-

liknande fluffighet, som tog mer an ett halvt
artionde att utveckla, och istallet bara

halla den rakt ner i vad an du har pa spisen.
Da ska v&dl du fa gtra det? 0j! Dar kom det en
fraga som du kanske vill tanka igenom innan du
svarar pa. Inga problem, som du sag angaende

hur lang tid det tog oss att fa fram den har

produkten sa har vi ett obegransat talamod. |




