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NUMMER 1: DANIEL CRESPI JEANETTE DALROT MALIN ELMLID ERIK NISSEN JOHANSEN
LOTTA LUNDGREN MILK & HONEY PANG PANG LENNART WALLANDER
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OM LIVET PA
KROGEN

Daniel Crespi dr restaurangchef
pa Djuret, Pubologi och
Letjontornet 12x8.
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»STYLE IS KNOWING
WHO YOU ARE,
WHAT YOU WANT,
AND NOT GIVING
A DAMN.«

OSCAR__
JACOBSON

Oscar Jacobson Stores: Birger Jarlsgatan 6, Stockholm // Kungsportsavenyn 22, Géteborg (6ppnar 25/11 2012) // NK, Stockholm //
Ahléns City, Stockholm // Galleria IN, Sundsvall // Kimp Galleria, Helsingfors // Steen & Strem Galleria, Oslo
WWW.oscarjacobson.com
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“Att oppna en lg( aybar i anslutning
till en sgjarnkrog later kanske
idiotiskt. Men det var en plats for

oss att ha kul pa igen.”

Daniel Crespi pa sidan 27

10. Ledare

Chefredaktor Alf Tumble pratar sig varm om manniskor, ambitioner och koncept.

16. Jeanette Dalrot

Hon inreder Niklas Eksteds nya krog med en flaska vin i handen.

18. Gastkronika: Lars Peder Hedberg

Svenska restauranger far berom for underhéllningen pé bordet.

21. Milk & Honey

Nagonstans i en hemlig grand i New York blandas virldens mest eftertraktade drinkar.

25. Daniel Crespi
Restaurangchef, sommelier och konceptutvecklare. M6t en man som &lskar livet
och lever for sina koncept.

32. Erik Nissen Johansen
Historieberattaren och reklammannen Erik Nissen Johansen
skapar efterfragade krogkoncept som lever sina egna liv.

42. Bread Exchange
Malin Elmlid bakar udda surdegsbrod och idkar byteshandel véarlden Gver.

46. Minnesvirda krogkoneept

Kommer du ihég vitlokskrogen och sushibandet? Det gor vi!

ol. Pang Pang

Bryggaren Fredrik Tunedal gor findl i Hokaréngen.
60. Livet i kallaren: Lasse Solum pa Grand

Vélkommen ner i en av landets mest mytomspunna vinkallare.
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FOR ICKE BESTALLT INSANT
MATERIAL ANSVARAS EJ.

Foleus Krog dr en gratistidning
och distribueras via restauranger,
barer och hotell i Stockholm, Géteborg,
Malmo, Lund, Uppsala och tio mindre
orter ¢ Sverige.

Utgivningsplan 2012
NUMMER 1 - 9 MARS
NUMMER 2 - 1 JUNI
NUMMER 3 - 7 SEPT
NUMMER 4 - 30 NOV
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Foto
CHRISTOPHER HUNT
Styling
GORAN PERKOVIC
Stylingassistent
ALEXANDRA RYDBERG
Har och smink
MADELEINE OXALARYD
Byaor och skjorta
HUGO BOSS/NK MAN,
Viist TIGER OF SWEDEN,
Manschettknappar HERMES
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DISCOVER
THE DARKNESS

ESTP 1759

Please enjoy Guinness responsibly G U IN N ESS

Halften av alla som drunknar
har alkohol i blodet.
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LGIEYLI RV ([»] 08 Frilansjournalist med
bland andra Svenska Dagbladet och ELLE

som uppdragsgivare. I premidrnumret av
Fokus Krog traffar hon konceptkreatoren och
forfattaren Erik Nissen Johansen.

Hur skulle din egen krog se ut om du fick fria
hénder?

- Det skulle vara ett art deco-paradis med
en champagneknapp vid varje bord precis
som Bob Bob Ricard i London. Och sé bara
vegetarisk mat p4 menyn.

RS TXENE5 0] Foodie och bloggare

under pseudonymen “En Foodie” samt funder-
sam kronikor i Fokus Krog.

I din text diskuterar du rdvaran och Michelin-
stjarnornas betydelse, anser du att krog-
recensenter b6r vara hemliga?

- Jag tror inte att en krogrecensent skulle
bli sirbehandlad om krogen visste vem
recensenten i fréga var. I Sverige ar det, olikt
andra lander, alltid hemliga recensenter, vilket
jag tycker dr synd. Jag skulle vilja hitta en
recensent att folja som har samma smak som
mig sjalv.

SLVVINT.Y:]He] Y [e]V] [} Frilansskribent,

sommelier och kocksambo. Sanna hittar vid
dethar laget mycket bra i korridorerna péa
Grand Hotel i Stockholm. Forst traffade hon
hotellets vinkéllarboss Lasse Solum och
darefter landets krogelit pa Restauranggalan.
Vann rétt krog?

- Jag har sjilv inte haft mdjlighet att besoka
Thornstroms Kok sa det ar svart att svara pa.
Men nyss hemkommen fran Jamtland menar
jag dock bestdmt att Faviken ar den 6verldgset
storsta och bésta restaurangupplevelsen just
nu, om &n lite svaratkomlig.

SN\ M 1) Krogredaktor, recensent och
karaokekonstnér. Har for Fokus Krog listat 15

minnesvirda krogkoncept, allt fran isbarer till
sushiband.

Om du istéllet blickar framat, vilka framtida
krogkoncept tror du vi kommer att se inom
de nérmsta aren?

- Da intresset for matlagning har 6kat
lavinartat pa senare ar tror jag att "Do It
Yourself” kommer starkt dven inom restau-
rangbranschen. Du kommer till krogen, far
dina vil utvalda ingredienser och sitter sjilv
ihop din méltid som en sommelier sedan
matchar med ett passande vin.

IRV EIelY| Frilansskribent och copywri-
ter. Infor intervjun med herrarna bakom

legendariska backroom-baren Milk & Honey
snokade Devi runt i New Yorks méorkaste
grander i jakten pa de hippaste cocktailsen.
Har du fatt ndgon kénsla for hur var svenska
barkultur star sig internationellt?

- Enligt drkemixologerna sjdlva haller
Sverige drinkfanan hogt. Duon var runt pa en,
vad jag forstér, intensiv barrunda da de
besokte Stockholm och var bade 6verraskade
och imponerade av vara bartenders.

CHRISTOPHER HUNTRZsJiol:y ety ol esq ) Eilel

annat platar for brittiska magasinet Mono-
cle. I Fokus Krog har han fangat Daniel
Crespis alla sidor.

Har du nagot sarskilt trick fér att lyckas
portrattera krogare?

- Det r alltid kul att forsoka fanga personen
inom det han eller hon gor. I det hir fallet
Daniel, exemplifierad av sin framgéng med
kott.
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STOCKHOLM - LONDON
CREATIVE CHALLENGE

WWW.FACEBOOK.COM/BEEFEATERCREATIVE

ENJOY RESPONSIBLY WWW.BARREL.NU

Alkohol kan skada din halsa.




Kom in.
sla dig ner.

Text: AIf Tumble

orhoppningsvis sitter du i en skon

bar. Kanske viantar du pa ditt

lunchsillskap eller ar pé vag att

runda av en glad middag med

kaffe och sprit. Du haller en ny
tidning i handen. P& omslaget serverar en
man sitt eget huvud pa ett silverfat. Han heter
Daniel Crespi och dr de kompromisslosa
krogkoncepten personifierad. Tillsammans
med Erik Nissen Johansen, Malin Elmlid,
Fredrik Tunedal, Sam Ross, Michael MclIllroy,
Jeanette Dalrot och Lasse Solum, spelar han
huvudrollen i var nya tidning. Fokus Krog
kallar vi den.

Vi tankte att vi skulle gora en tidning om
folket pa krogen. Ge oss pé att skildra
kroglivet ur ett personligt, passionerat och
nordigt perspektiv. Krogare, kockar, servito-
rer, sommelierer, bartendrar - ja, alla du kan
tdankas finna i baren, koket eller pa golvet - ar,
tillsammans med gésten, vara nyckelfigurer.
Vi fragar hur de tanker och dokumenterar
dynamiken dem emellan.

TIDNINGENS INNEHALL TAR avstamp i det
dagsfarska svenska kroglivet. Vi guidar, tipsar
och hyllar det som hyllas bor. Vi portritterar
upphovsmakare framfor produkter. Fokus
Krogs medarbetare hittar du pa bada sidor
om bardisken - hur vore det annars?

I det hdar numret diskuterar vi koncept. Fa
branscher har haft en sddan stark konceptuell
utveckling som krogvisendet, sarskilt har i
Skandinavien. Man Oppnar inte en restaurang
idag utan att ha ett genomtéankt koncept, eller
sjalv vara ett. Oavsett om det ar en kolgrill
med halal-slaktad kyckling eller en ameri-
kansk bowling-diner kravs en tydlig positio-
nering. Dels for att std ut i mangden, men
ocksa for att vi gaster i allt hogre utstrackning
kriver det. Vi bade dter och dricker koncept.
Ofta medvetet, men inte alltid.

I premidrnumret av Fokus Krog har Kristin
Lundell traffat historieberattaren och
reklammannen Erik Nissen Johansen som
skapar koncept pa bestéllning. I New York
forvaltas det numera legendariska barkoncep-
tet Milk & Honey av bartender-idolerna Sam
Ross och Michael Mclllroy. Devi Brunson har
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listat ut vad de ska ta sig an harnést. I
fororten Hokardngen besoker vi en konceptu-
ell enmansshow dar hipsterdlbryggaren
Fredrik Tunedal spelar alla roller sjilv.

For att battre kunna sia om framtiden har
Pelle Tamleht listat restaurangkoncept vi
minns. Allt fran morkermat till sjungande
personal. Och for den moderne kroggésten
har Bjorn Gadd rotat fram de basta mobilap-
parna. Den breda trendanalysen star var
gastkronikor Lars Peder Hedberg for, som
belyser den svenska bordsunderhéllningen:
smoret och brodet. Limpor ar d&ven Malin
Elmlids konceptvapen nar hon forsoker fralsa
modevirlden, s lange hon far nagot i utbyte
vill sdga.

“Fokus Krogs med-
arbetare hittar du pa

hada sidor om bar-
disken - hur vore det
annars?”’

I jakten pa en perfekt Manhattan har
Fokus Krogs cocktailkronikor Johan Karlfeldt
testat bitters ihop med frugan. Han listar bade
resultat och favoritrecept. Fran andra sidan
baren beréttar Gordon Cook om varfor han
jobbat pd samma stille i 15 ar.

Sanna Blomquist har varit nere i Grand
Hotels vinkéllare och traffat chefssommelier
Lasse Solum. Senare samma kvill hingde hon
en trappa upp i Vintertradgérden och pratade
med vinnarna frdn Restauranggalan. Rasmus
Ragnarsson bloggar och twittrar vanligtvis om
sina krogbesok under pseudonymen "En
Foodie”. I Fokus Krog fordjupar han sig i
ravaror och Michelinstjarnor.

Sjélv har jag forsokt forsta vad som
forsiggar i huvudet pa Daniel Crespi. Du vet
han, krégaren, som serverar sig sjalv pa
omslaget. Trevlig ldsning.

Alf Tumble, chefredaktor
alftumble@ fokuskrog.se
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Distribueras av Carlsberg Sverige. Alkoholhalt 4,6 % vol. Konsumentservice 020-78 80 20. www.carlsbergsverige.se
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GASTROLOGIK

Artillerigatan 14, Stockholm, www.gastrologik.se
Koncept: Nynordisk restaurang med inspira-
tion fran hela virlden dar unika ravaror
foradlas pa ett logiskt sétt till spAnnande
gastronomi. Krogen haller 6ppet tisdagar till
l6rdagar bade for lunch och middag. Vigg i
vagg ligger Speceriet dar restaurangens brod
och révaror finns till férséljning.

Folket bakom: Jacob Holmstrom, Anton
Bhjur (krégare), Felix Bergman, Erik Forssell
(matsal).

RESTAURANG JONAS

Fleminggatan 39, Stockholm, www.restaurang-jonas.se
Koncept: Lyxkrog med hoga ambitioner och
fokus instillt pa skandinaviska ravaror som
tillagas med en touche av Jonas Lundgrens
globala erfarenheter. Forutom en fine dining-
del kommer i samma lokal en storre matsal
med bar att husera.

sin stad. Menyn domineras av kott som
serveras med en uppsjo av olika side orders.
Dessutom ostron, musslor och poppad sval.
Folket bakom: Calle Henrickson, Fredrik
Wigren (krogare).

FURILLEN

Larbro, Gotland, www.furillen.nu

Koncept: Vid arsskiftet tar Nobis AB 6ver
driften av hotellet och restaurangen Furillen
pa Gotland. Samarbetet ar ett steg i Nobis
stravan efter att forma framtidens hotell och
matupplevelser utanfor storstaderna. Furillen
kommer att locka till aktivitet aret om,
samtidigt som gotldndska révaror och influenser
avspeglas i hela Nobiskoncernen.

Folket bakom: Johan Hellstrom (vd Furillen),
Sandro Catenacci (vd Nobis AB).

PONTUS! Tea Time Cocktails
Brunnsgatan 1, Stockholm, www.pontusfritihof.com
Koncept: I Pontus! bar dr ingenting sig likt.
Efter ombyggnation och flytt har baren véxt
till det dubbla. Med inspiration fran Beefeater
24 Gin, som innehaller bade japanskt och
kinesiskt gront te, har barméstare Rhys
Vickery satt ihop en innovativa cocktailslista
gjorda pa tebaser.

- Sé kallade Tea Time Cocktails som
serveras ur glaskoppar pa fat.
Folket bakom: Rhys Vickery, barchef.

och kunna anvinda den i var egen matlag-
ning, sdger Jimmy Lappalainen.

Norda Bar & Grill 6ppnar 26 januari 2012
i samband med att Clarion Hotel Post slar upp
portarna.
Folket bakom: Marcus Samuelsson, Jimmy
Lappalainen (krogare), Marika Ternsell
(matsal).

SKAFFERIET
Berns, Stockholm
Koncept: Skafferiet ar namnet pa en ny
debattscen kring mat och gastronomi. Tre
debatter har arrangerats pa Berns i Stockholm
under hosten 2011 och det blir fler under
2012. Exempel pd amnen som har diskuterats
ar "Matpolitik” och "K6tt”. Debatten, som
alltid har ett trendfokus, sker utifran ett
politiskt, ekonomiskt, etiskt och miljomassigt
perspektiv. Paneldeltagarna viljs ut darefter.
- Mat behover ett seriost forum for att
diskuteras. Fler och fler inser pa hur ménga
satt maten paverkar och beror oss. Hur vi
forhéller oss till maten avgor hur var framtid
ser ut, sager en av initiativtagarna Per
Styregard, chefredaktor for White Guide.
Skafferiet riktar sig framst till journalister,
politiker och branschfolk men ar 6ppet for
alla som ar engagerade i matfrégor.
Folket bakom: Per Styregard, Anders Rydell
och Johan Lindskog.
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Folket bakom: Jonas Lundgren (krogare),
Kenneth Andersson (matsal), Totte Steneby
(chefsommelier).

GRAND OL & MAT
Monbijougatan 17, Malmd, www.grandolomat.se
Koncept: Husmanskost pa stor yta. Med
inspiration fran Sverige, Danmark och
Frankrike kommer Grand Ol & Mat att
servera husmanskost och finbars pé en yta
som dr fem génger s stor som systerkrogen
Tempo.

Folket bakom: Maria Lindberg, Roger
Johansson (krogare).

M.E.A/T.
Kattesund 8, Lund, www.meatgrill.se

Koncept: Ett klassiskt steakhouse med en
modern twist. Malet &r att bli bast i sitt slag i

NORDA BAR & GRILL

Drottningtorget 5, Géteborg
www.clarionpost.se/restaurang_goeteborg

Koncept: I januari 6ppnar Clarion Hotel Post
i GGteborg och darmed krogen Norda Bar &
Grill. Bakom krogen finns den vilmeriterade
kockduon Marcus Samuelsson och Jimmy
Lappalainen med flera ars erfarenhet fran
krogar i New York. Namnet Norda dr en
sammanslagning “Nordamerika” och “Nor-
den”, och syftar till kokets gastronomiska
inriktning. P4 menyn kommer vi att hitta
amerikanskt kott och svenska skaldjur.

Vad tar ni med er fran era upplevelser i New
York?

- Det finns mycket att ta pa, men nagot som
har varit fantastiskt ar att ha jobbat i multi-
kulturella kok med den pulsen som finns dar.
Och fa dran att lara sig deras matkultur

AVEQIA MATSTUDIO

Kungsholmen, Stockholm, www.aveqia.se

Koncept: Europas storsta DIY-krog dir du
som gést lagar mat tillsammans med nagon av
Sveriges stjarnkockar. Totalt finns det plats for
150 matlagande géster samtidigt. Upphovs-
mannen David Berggren forklarar idén med
krogen sa har:

- Vi ser ett 6kande intresse for mat som
social umgingesform. Som matintresserad
smiller det séklart hogre att vara med i koket
an att bara bestilla pa krogen.

Privatpersoner &r valkomna att boka in sig
pa lordagskvillar via Bookatable medan storre
grupper och foretag bokar via hemsidan.
Folket bakom: Forutom David Berggren
hittar du pa kocklistan dven Céline Fauvelle,
Bengt Hansson och Viktor Westerlind med
flera.

NUMMER 1 ¢« FOKUS KROG 13
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Vett och etikett vid bordet

Oproffsigt bemotande fran
servitriser star inte hogt i kurs
hos forfattaren Madelen Kjell.
Béagaren rann éver nar hon en
dag serverades utan ”en sldng
pa brédet”.

Moten med ménniskor ar en av
anledningarna till att Madelen
Kjell i ménga ar har alskat att
arbeta i restaurangbranschen.

- Grundidén med att motas ar
att du och jag vill gora ett gott
intryck, vi vill lamna ett avtryck
eller ge en minnesvird stund till
den andre, forklarar hon.

Dock ar det langt ifran alltid
som motet pa krogen lamnar en
genuin och positiv kinsla.

- For mig blev det for mycket
nér vi besokte en trevlig krog som
serverade sin limpa utan en sldng
att halla i nar brodet skulle skaras
upp. Tank hur manga som pillat
pa det?

Dar och da foddes idén om
serviceboken “en sldng pa brodet”

- en avreaktion pa oproffsigt
bemétande. Boken riktar sig framst
till krogare och serveringspersonal
och ir fylld med snabba tips och
goda rad. Madelen ar ndmligen
overtygad om att restauranger
med sma medel enkelt kan 6ka
sin 16nsamhet. Forhoppningen
ar att krogare ska kopa in boken
och ge till sin personal fore forsta
arbetspasset.
Vilka ar ditt basta servicetips?

- Vad ségs om ett kostnadsfritt
leende?
Vilken &r din bésta servicekénsla?

- Att vinda den sura gisten
till den glada. Det dr den bésta
bekriftelsen pa att jag har gjort
ett bra jobb.
Varfér behdvs en bok som denna?

- Krogar med hoga ambitioner
lyckas inte alltid formedla dem
till sin personal. Boken &r full av
lattillgdnglig information for
krogare och personal. Men den
ar sdkert ocksa rolig och nyttig
for gaster.

Vad éar det vérsta en servis kan
gora?

- Att lagga sig i dispyt med
gisten. En gang nir jag at
musslor pa en krog staplade jag
skalen enligt belgisk manér pa
kanten till grytan. Servitrisen
blev jattearg och bad mig flytta

“Att viinda der
sura gasten till

den glada. Det
ar den basta
bekraftelsen.”

skalen till locket - dir de skulle
ligga enligt henne. Nar jag inte
gjorde det flyttade hon dem sjélv.
Fy.

Vad &r en sldng?

- En kokshandduk pé restau-
rangsprak och ska sjilvklart
anvindas over en brodlimpa som
ska skiras upp.

Boken En slidng pé brédet av
Madelen Kjell finns ute nu.

Niklas Ekstedt
eldar pa

| eldgrop, vedeldad ugn och éver
o6ppen eld - s& kommer maten
att tillagas pa Niklas Ekstedts
sjavltitulerade restaurangsatsning
Ekstedt. Tillsammans med
koksmastare Gustav Otterberg,
restaurangchef Clara Grabe och
sommeliere Linda Olsson vill
man skapa en varmande krog
med spanska influenser. Clara
beréattar for Fokus Krog om
koncpetet.

- Var ambition &r att ppna en
levande, varm och harlig restau-
rang. Maten kommer uteslutande
att tillagas Gver 6ppen eld, med
maénga olika trislag, for att fa
fram de basta smakerna. Mycket
av inspirationen kommer fran
Baskien.

Blir det en kottkrog?

- Nej, men vi kommer absolut
att servera mycket kott. Dessutom
fisk, skaldjur, fagel och gronsaker.
Menyn kommer att variera efter
sasong.

Vad serveras i glasen?

Clara Grabe och I
tror pa varme,

- Fylliga roda viner fran
Spanien, sédra Frankrike och
Ttalien. Ofta och girna ur
magnumflaska. Det vita kommer
forst och framst fran Frankrike,
Tyskland och Osterrike. Till en
borjan begransar vi oss med viner
fran Europa och kommer att
tillampa en generds prissattning.

Snapasbar pa
NK Stockholm

UNDER DECEMBER MANAD
poppar en snapasbar upp pa NK
i Stockholm. Snaps med pas-
sande tapas — snapas — ska
inspirera julshoppande géster till
nya mat- och dryckesupplevelser.

- Vi har satt samman en bred
meny med godbitar for alla
smaker och man fér sjalv plocka
samman sin egen meny. Till
varje munsbit serveras en liten
snaps som forhojer smakerna pa
de olika ravarorna, sdger
Christopher Mellgvist, vd pa
NK Saluhall.

Menyn ar komponerad av
kryddmaistare Jonas Oland
tillsammans med saluhallen.

- Mitt basta tips ar att prova
flera sma snapsar istéllet for farre
stora, d& kan du lattare vilja
kryddblandning efter vad du &ter
och det 6kar chanserna for att fa
uppleva riktiga fulltraffar,
forklarar Jonas Oland.

Ekstedt hittar du p4 Humlegéards—
gatan 17 i Stockholm.

Snapasmenyn finns tillgénglig i NK
Saluhall fran den 17 november.

En sup goér maten god,
enligt Jonas Oland.
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Gront pa taket

F12-gruppens senaste restaurangkoncept
Taket ett 1 400 kvm stort miljoprojekt dar all
energi utvinns pa naturlig vag. Malet ar att
matsedelns alla ravaror ska vara narprodu-
cerade eller ekologiska. Forst ut ar ett
narproducerat julbord, darefter 6ppnar
barerna, helgklubbarna och restaurangen
med kokschef David Gard i spetsen. Mattias
Hedlund &r tillsammans med Andreas
Hoéistad och Jens Segrén ansvarig for det
grona konceptet.

Kan du ge exempel pa en ”grén ratt” som
kommer att finnas pa menyn?

- 24 timmars kryddbakad flasksida fran
Roslagskott serverad med kéldolmar,
akeroapplen och kryddsky.

Hur manga géster respektive sittplatser

rymmer lokalen?

- Vintertid ryms 300 personer stdende och
150 sittande, men sommartid vaxer krogen
till cirka 800 staende 250 sittande, da blir det
ar en stor krog.

Vilka tror du kommer att hdnga pa Taket,
borsett fran grannarna?

- Miljomedvetna och nyfikna restaurang-
besokare i aldern 20-50 ar. P4 sommaren
kommer vi ha allt fran barnfamiljer i
tradgardscafét dagtid till egentligen vem
som helst som &r sugen pa utomhusgrillad
villagad mat. Sist ut pé taket raknar vi med
aldre sodermalmhipsters som hanger kvar
sent i var barklubb.

Snygg och nordig

VINNORDARNAS FAVORITBLASKA TONG
Magazine fran Belgien slapper sin forsta bok.
Med sparsmakad, néstintill skandinavisk,
design och négra av varldens mest merite-
rade vinskribenter dr det en bok vi gillar.
Formatet ar behéndigt - storleken pdminner
om en modern bibel - och innehéllet 4dr
grundlaggnde men samtidigt séllat fran
onodigheter. En smicker inkorsport till
vinets fortrollade virld.

Taket Bar och Vintertradgérd 6ppnar den 28
november pa Hornsbruksgatan 4 i Stockholm.

Boken WINE och magsinet Tong bestélls enklast
pa www.tongmagazine.com.
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Vad kostar en Gin & Tonic¢?
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GIN VAR LANGE underklassens framsta spritdryck innan den slog igenom i brittiska militirkretsar. Manga gindrinkar harstammar just
fran militaren, daribland den mest beromda groggen Gin & Tonic som kom till d& kolonialbritter forsokte hitta ett sitt att motverka
malaria med kinin. For att fa i sig det beska kininet — det amne som ger tonicen dess karaktar — blandade man drinkar med gin. Under de
senaste aren har kvaliteten pa ginen hamnat i fokus och den klassiska groggen fatt en plats i finrummet.
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Jeanettie
“Dalrot:

“I verkligheten
inspirationsreser
jag med en pava
vin via Google!”

Text: AIf Tumble

Den moderna krogens inredning ska inte bara spegla
restaurangens profil, den ska helst ocksa berdtta en
historia. Allt fler krogare viljer sina arkitekter

och inredare med omsorg. Fokus Krog har fatt en

i
pratstund med Feanette Dalrot, ansvarig inredare
for bland annat Niklas Ekstedts senaste skapelse.
ej Jeanette! Du har precis hir processen jag snubblar 6ver detaljer till

lagt sista handen vid Niklas | inredningen. Och jag ir verkligen ett

Ekstedts nya krog Ekstedt. detaljfreak!

Vad kan vi férvanta oss? Du ligger aven bakom den karaktaristiska

- Varme! I flera dimensio- inredning pa Djuret, hur ténkte du dar?
ner, i matlagningskonceptet dar allt vedeldas - Djuret som matkoncept har ett starkt
men ocksd i inredningen som utgors av lev- tillvaratagande dar de tar tillvara pa hela
ande naturmaterial som omfamnar gésterna | djuret och det ville jag dven folja helt ut i
och estetiskt samspelar med eldens laga. inredningen. Det finns inga onodiga pro-
Har du fatt fria hdnder? dukttillagg eller slit-och-slang-konsumtion

- Det kan man nog siga eftersom Niklas inblandat i skapandet. Till exempel &kte jag
har varit valdigt 6ppen for mina idéer och till en nedlagd bondgard i G6tene och
tolkningar i projektet, men jag ger mig sjalv hamtade ett trettiotal grislampor. Jag Blocket-
inte helt fria hander eftersom jag &lskar att shoppade dlghorn till forbannelse for att
sdtta mig in i och 16sa de specifika behov och kunna saga till ljuskronor. Och alla kottkvar-
funktioner som behovs. Jag vill berdtta historien | nar har jag letat land och rike runt och dar-
om personerna som ska verka i den miljon efter sagat itu och gjort till belysning. Jag ville
jag skapar. Anpassningen i sig skapar frihet. ocksa att inredningsdetaljerna skulle beritta
Var hittar du inspirationen? om de olika stadierna i hanteringen av djuret.
- Jag pastar girna att jag aker pa manga Darefter fick du fortroendet att dven gora

insirationsresor och samlar stoff, men i Pubologi, hur fungerade samarbetet med
verkligheten inspirationsreser jag med en Daniel Crespi?
pava vin via Google! Det kan flera veckor. - Daniel ar en energisk visiondr med ett
Jag soker information om allt som kan tiankas oppet sinne. Han har stindigt nya spannande
berora projektet och det ar alltid under den idéer som ofta forverkligas. Alla dessa
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Jeanette kopte alghorn till

férbannelse for att kunna
saga till ljuskronor till Djuret.

egenskaper ar guld vart for en nybliven
inredningsarkitekt som vill ha chansen att
skapa miljoer utanfor ramarna. I bade fallen
har det funnits en 6ppenhet infor slutresul-
tatet langt in i processen.

Vilka andra krogar har cool inredning?

- Det dr svart att gradera estetisk coolhet
inom restaurang. Det handlar mycket om
vem som driver det och hur. Per Bengtsson
och PM 1 Vixjo har jag alltid gillat av manga
anledningar. La Conserverie i Paris har ocksa
en harlig inredning.

Vilka spannande uppdrag tar du dig an
hérnast?

- Jag gillar ju att jobba med restaurangin-
redning och har medvetet forsékt hélla mig
till det sparet. Men det har dykt upp vissa
andra oemotstandliga uppdrag som jag inte
har kunnat tacka nej till, till exempel ett nytt
samarbete med modedesignern Ann-Sofie
Back. Niasta ar kommer jag dven ldgga mer tid
pa fristdende mobelformgivning. ¢

Mer information om Jeanettes projekt hittar du pa
www.jeanettedalrot.se.
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| OKTOBER 2011 VANN BUDWEISER GULD PA STOCKHOLM BEER AND WHISKY FESTIVAL.
VI AR MYCKET STOLTA MEN FOGA FORVANANDE. ANDA SEDAN 1876 HAR BUDWEISER BRYGGTS
AV DE FINASTE RAVARORNA ENLIGT SAMMA RECEPT. DET GER OLET EN LATT, FRASCH OCH
UPPFRISKANDE SMAK SOM PASSAR LIKA BRA TILL KRYDDSTARK BBQ SOM | GODA VANNERS LAG.

Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet.




GASTKRONIK

Underhallning
pa bordet

Text: Lars Peder Hedberg

99 moret”, siger min Osterrikiske
kollega, ”jag kan inte
glomma smoret pa de
svenska restaurangerna, vilka
smakupplevelser - och vilka

underhéllande presentationer”.

Ja, nog for att Sverige har utvecklats som
krognation, men ingenstans blir detta lika
tydligt som i brodkorgen och smorbyttan. I
sjalva verket har "korgen” och ”byttan” for
lange sedan sldngts ut - nu foreskriver
bordsmodet presentation pa sten, stubbe,
stock eller mgjligen i liten lacklada. Mikro-
scener for bordsunderhallning.

For tio, 15 ar sedan var Sverige ett pavert
u-land nar det giller brod, och smor ska vi
bara inte tala om. Franska kockar pé gistspel
skickade efter eget smor med flygkurir nér de
till sin forskriackelse upptackte att det inte
gick att laga deras mat med det svenska
smoret; det var inte bara smakfattigare, det
betedde sig inte heller i panna och recept som
de var vana vid. "Det innehaller for mycket
vatten”, klagade fransméannen.

Sedan intog Medelhavskoket de svenska
krogborden och smoret dkte ut till forméan for
olivoljan, som svimmade 6ver borden i
séllskap med glutenstinna italienska brod
som focaccia och ciabatta. Endast lattemam-
morna holl de svenska mjolkbonderna
sysselsatta.

Vi svenskar ar ju - tillsammans med
kustboende amerikaner - virldens mest
trendkénsliga. Vi vander kappan efter vinden,
snabbare an nagra andra européer. Nar
LCHF-dieterna (Low Carb High Fat) fick
okad uppmarksamhet och acceptans ocksa
hir gjorde smoret comeback tillsammans
med andra animaliska produkter med hog
fetthalt. Lagfettprodukter som lattmjolk och
Pigghamgris fick maka pa sig i hyllorna -
och pa krogen blev det rena rama fettcirkusen,
inte minst pa de manga nya kéttkrogarna.

I samband med att trendfokus svingde
mot nordiskt, lokalt och smaskaligt fick smoret
en allt viktigare roll. Det var inte lingre ett
anonymt tillbehor, utan tvartom en profil-
birare for restaurangens ambition och
inriktning. Smoret skulle garna vara hant-
verksmassigt framstillt pa en namngiven

18 FOKUS KROG ¢ NUMMER 1

gard ”i trakten” eller ocksa behandlades det i
koket for att fa en tydligare och mer intres-
sant smakprofil. Ofta vispades det upp med
olika smakforhojare som tryffel eller hassel-
not och kanske allra helst med brynt smor,
som ger en rund notig sétma — smor upphojt i
sin egen yttersta potens.

Istéllet for "brodkorgen” med sitt stan-
dardsortiment av fyra, fem brod, sa reducera-
des urvalet till ett par, tre brod, som presente-
rades I6pande under méltiden, anpassat till
olika ratter. Alternativt bara ett riktigt bra
brod. Framfor allt gjorde det stenugnsbakade
surdegsbrodet entré pa de svenska krogbord-

“Endast latte-
mammorna holl
de svenska
jolkbonderna
sysselsatia.”

en. Inte sillan &r just kombinationen av ett
saftigt surdegsbrod med hardseg skorpa och
ett hogaromatiskt smor hojdpunkten i en
restaurangupplevelse idag.

I storstiaderna rader numera hygglig
demokrati pa brodfronten. Alla kan képa
samma lackra brod som serveras pa lyxkrogar
som Mathias Dahlgren Matsalen (Valhallaba-
geriet). Ute i landet dr det sdmre stallt. Dar
far man ta saken i egna hinder, det vil sdga
baka sjilv, &ven om kvaliteten pa képebrod -
delvis tack vare bake off-tekniken - lI6pande
forbattrats och gapet mellan industribréd och
hantverksbrod darmed minskat.

Att kok och matsal successivt integreras ar
den stora trenden varlden Gver just nu,
parallellt med att “fun dining” tar 6ver fran
fine dining” och att "local” ar det domine-
rande temat. Detta ar de tydligaste resultaten
av den forsta globala trend-survey som har
gjorts med fokus pa vad som héander i
restaurangvirlden. Jag har sjalv administrerat
undersokningen som nordisk ordférande i
World’s 50 Best Restaurants och det ar

medlemmar i den 800 man starka juryn
véarlden runt som gett sin input pa hur
stromningarna gar i grytor och péd bord.

ATT DET SKa vara kul och ga pa krogen ar
inget nytt, men nu arbetar allt fler restaurato-
rer medvetet med att starka underhéllnings-
momentet. Har man inte 6ppet kok dir
verksamheten éar till fullt beskddande kan
man alltid erbjuda ett "chef’s table”. Och att
kocken sjdlv kommer ut ur koket och finalise-
rar en ratt eller tva vid bordet hor allt oftare
till programmet. Den raka tallriksserveringen
fran stingt kok ar avgjort pa vag bort — at-
minstone négot tillbehor ska skiankas i vid
bordet fran gryta, bytta eller kanna.

Brod och smor har sjalvfallet sina roller i
showen. Pé en av Stockholms allra bésta
krogar, Frantzén/Lindeberg i Gamla Stan, tas
surdegen ut pa bordet i en liten jidslada, dar
den sakta reser sig under sitt glaslock medan
smoret kdrnas direkt pa bordet — en publik-
knipande forestéllning, med smakupplevelser
som matchar. Och nir min Gsterrikiske
kollega var pa besok sé roktes smoret under
en liten glas-cloche. Det bekriftade séledes
hans nyvunna uppfattning att vi har en
varldsledande brod- och smorkultur i Sverige.

P& Sveriges internationellt mest hajpade
krog just nu; Faviken Magasinet i Jimtland,
kdrnas inte smoret pa bordet, men hir och
dar igenom maéltiden dyker “det goda smoret”
upp som en aromturbo till olika réitter, som
till exempel till diverse rotsaker serverade
under fjolarslov som de kokats med. Har ar
ocksé en av stammisarna en liten [jummen
farskost “som ystats i koket for sex minuter
sedan” och serveras i sin vassle.

Och surdegsbrodet gar inte av for hackor,
inte heller som story. Litt svirtat, bakat pé ett
sallsynt fiberrikt vete fran den lokala kvarnen
har det fatt jasa i farmors slitna baktrag, dar
den gamla jastkulturen givetvis lever kvar i
sprickorna. Traget star lutat mot vaggen.

Rovarhistoria eller inte — god underhéllning
ar det i alla fall. &

Lars Peder Hedberg ar publicistisk chef f6r White

Guide och ordférande i den nordiska juryn for

S. Pellegrino World’s 50 Best Restaurants. Skéne
mejerier
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Nu finns smakexplosionen Allerum XO Prast i storre bit.
For det ar ju som Carl Jan Granqvist brukar saga: Den har
osten har en underlig formaga att ta slut — redan innan
gasterna kommer. Orsaken ar saklart att Allerum XO &r
lagrad i minst tva ar. Det ger en sallsynt kraftfull styrka.
En tydlig karaktar. Och en lang eftersmak.

En enkel form av njutning — som nu alltsa blir a&nnu stérre.
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‘Milk&Honey?

NSPIRATORERNA

TEXT: DEVI BRUNSON FOTO: JOHANNA NYHOLM

New Yorks hippaste barer har slaende lika koncept - ansprdkslosa dorrar doljer doot belysta,

hemliga lokaler. Toa vdsentliga saker urskiljer dock medlemsklubben Milk & Honey fran resten:
ingen bar har sldppt in sa fa och inspirerat sa manga. Bartenderduon Sam Ross och Michael

Mcllroy dr redo att ta konceptet till nésta nivd.

l STOCKHOLM
WMaster Samuelsgatan 3
Bruno, Gotgatan 30

GOTEBORG
Sodra Larmgatan 13

MALMO
Sodergatan 20

WWW.WHYRED.COM

Stallda mot vaggen: bartemderkungarna
avslojar att de vill bygga etki
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The American Trilogy,
signerad Michael Mcliroy.

/

angst in i en tacoteria leder
trappan bakom en svart dorr ned
till en kallarkrog. Via en telefon-
kiosk i en skabbig korvmoj nar
du till slut 1aderkladda bas och
baconinfuserade bourbondrinkar. Och vagar
du ta dig 6ver en mork innergard méts du till
slut av sprit serverad i tekoppar och 6lflaskor i
bruna papperspasar. I New York har de dolda
utestillena nastan blivit en kliché till turistatt-
raktion.

- Speak easy, eller 'speak cheesy’ som vi
kallar det, ar sa passé i New York. Hela
forbudsgrejen kanns larvig. Allt ar ju lagligt
och alla har tillstdnd, siger Michael McIlroy
pa sin breda irlindska dialekt och skrattar.

- Anledningen till att Milk & Honey
overhuvudtaget behovde vara hemligt var for
att baren ligger i ett bostadshus. Det ar ocksa
darfor stéllet har sina regler, som att inte sta och
hénga i grinden, tillagger kollegan Sam Ross.

For den oinvigda skiljer sig inte Milk &
Honey avsevart fran andra hemliga barer.
Ingéngen dr oansenlig - allt som syns utat
ar en grabla dorr med repiga siffror i ett
bostadsomrade p& Lower East Side. En
brandstege gnisslar spoklikt i den graffititack-
ta granden. Om man trycker pa réatt dorr-
knapp och véntar i nagra outhardliga sekun-
der, 6ppnas dorren av en valkladd herre. Han
ar strang. Du blir forhérd om din bokning. Har
du hittat baren men inte reserverat avvisar han
dig utan att blinka. Men vil ddrinne vintar
det som sdgs vara bland virldens basta
cocktails. Baren saknar meny, drinken
blandas direkt utefter din personliga smak.
Det ar framforallt hantverket, de stora
isblocken samt det faktum att Milk & Honey
var katalysatorn for hela speak easy-trenden
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“Nir jag borjade pa

all( jag lart mig
. och skola om mig.”
- Michael Mellroy

Ovan: New York i ett glas. Drinken
Greenpoint ar skapad av Michael Mcllroy
och dopt efter det hipstertata omradet i
Brooklyn.

som gjort baren till en stark influens.

- Vi ar extremt teknikdrivna, siger Sam.
Det ar nagot som brukar forbises pa manga
andra barer. Teknik och effektivitet. Vi stravar
givetvis alltid efter att gora drinkar av
toppkvalitet, men man befinner ju sig i en
barmiljo, och hastighet ar en viktig faktor. Vi
forsoker hitta den perfekta balansen mellan
de basta drinkarna och den bista servicen.

Sam Ross utvecklar sin filosofi kring
cocktailblandning med att jaimfora sig med
idrottare som tranar varje dag. Hemligheten
ligger i 6vning, menar han. Varje skift ar ett
traningspass dér nya tekniker testas och
gamla tekniker slipas.

- Vi har skapat ett 6vergripande system
for olika tekniker, fran isen och ravarornas
farskhet till skaktid och val av glas, sdager
Michael. Nér jag borjade pa Milk & Honey
behovde jag glomma allt jag lart mig och skola
om mig. Jag hade s& manga déliga vanor. Till
exempel, ett misstag manga bartenders gor ar
att de 6verlamnar drinkar genom att héalla
glaset hogst upp. Man ska alltid halla det
langst ned. Och oftast innehaller drinkarna
alldeles for ménga ingredienser.

VI TRAFFAR SAM och Michael dagen efter
deras gistspel och workshop pé hotell Reisen i
Stockholm, arrangerat av Bartender’s Choice
Awards. Men trots att duon hivdar att de ar
trotta efter tre fullspackade dygn i stan med
drinkprovningar och barbesck guidade av
ivriga cocktailfantaster (och Milk & Honey-
fans), skamtar de med varandra som om de
inte paverkats av vare sig jetlag eller spritintag.
Det ar forsta gangen de besoker Sverige och
de imponeras bada av cocktailscenen.

- Bartendrarna har bra attityd, det finns

inga stora egon, sager Michael. Vi har varit pa
manga barer, frin Riche - uttalar jag det
ratt?! - till Little Quarter, och folk har fattat
grejen. Det ar stora isbitar, farska ravaror och
juicer, bra alkohol. Ett av de stillena vi minns
bast var Kaken, dar fanns det fler hipsters an i
Williamsburg!

- Men det var trevliga hipsters, tillagger
Sam snabbt. Man ser delar av vart koncept
var man dn reser i virlden nufortiden. Da vi
borjade var det i princip ingen som gjorde
som vi. Men vilj vilken stad du vill idag och
du kommer se de stora isbitarna, frusna
glasen och féarska ravarorna.

Sam underskattar inte Milk & Honeys
inflytande i bartenderkretsarna. Hans
paraddrink - Penicillin - finns pa drinklistor
virlden 6ver och raknas som en modern
Kklassiker. P4 fragan om hur de har paverkats
av konceptplagiering och idolstatus ar de
enbart positiva.

- Imitation ar den hogsta formen av
smicker, siger Sam.

— Nar vi har varit hir i Sverige, dir denna
typ av barscen &r relativt ung, har vi fatt hora
fran ménga att det ar vi som &r inspirationen.
Det ar allt jag behover. Det ar det bista jag
kan hora, sdger Michael.

Trots att Milk & Honey har mer &n tio ar
pa nacken, baren startades av nuvarande
agaren Sasha Petraske ar 2000, verkar
konceptet fortfarande hélla bade i New York
och systerbaren i London. Mystiken har
lyckats uppritthéallas genom att undvika
media, byta telefonnummer med jamna
mellanrum och omsorgsfull vard av medlems-
registret. Men bade Sam och Michael kidnner
att det ar dags att ta nista steg. De vill bygga
ett imperium.

- Men det kommer vara ett vianligt
imperium, sager Sam.

- En vénligt, sexigt imperium, adderar
Michael.

- Vi 4r mitt uppe i processen av att 6ppna
vart eget stille, Attaboy. Vi tar 6ver kon-
traktet fran det nuvarande Milk & Honey.
Sasha flyttar och tar med sig barkonceptet
uptown, avslojar Sam.

- Vart nya stille kommer ha fonster! Efter
aratal av morka barer ar det dags for lite ljus.
Man ska kunna sitta hos oss mitt pa dagen,
sippa en Daiquiri och ldsa tidningen, sdger
Michael.

Det exklusiva och hemliga kommer givetvis
besta. Till idén med fonster hor att gésterna
kommer att kunna se ut men att forbipasse-
rande inte kommer att kunna se in. Ett
valsorterat medlemsregister och perfekt
service hor ocksa till Attaboys fundament.

- Nista generationens bartender kommer
behova dga rummet, inte bara baren. Det ar
det sociala vi kommer att fokusera pa. Om jag
bara ska ge ett rad till bartenders i allménhet
ar det att inte underskatta gastfrihet, sager
Sam och ler mycket tjanstvilligt. ®

Filmen fran Sam och Michaels workshop i
Stockholm kan du se p& www.bartenderschoice.se.
Milk & Honey finns, trots allt hemlighetsmakeri,
pa webben: www.mlkhny.com.

MATHIN LUNDGREN, FOTO: MATHIAS NORDGREN.

“Imitation iar den
hogsia formen av
smicker.”

- Sam Ross

Sam Ross skakar om Stockholms
nattli for en kvall.

Mathin Lundgren

Barchef Kaken/1900

"Milk & Honey som fenomen
har definitivt satt sina spar i
stora delar av cocktailvdriden.
Jag skulle nog
vaga sdga att de
var forst med hela
speak easy-sving-
en och till stor del
ar det Milk &
Honey som har gjort trenden
stor. Dessutom dr de riktiga
detaljfreaks som tinker pa
varenda liten detalj. De har
helhetstdnket. De vet varfor de
gor saker. De visar showman-
ship och star i baren for sina
gdster, inte for sig sjilva.”

Michael ”mtva”
Bergstrom

Bartender bland annat pa Little Quarter,
nominerad till Arets bartender vid
Bartender's Choice Awards 2011

8 “Globalt har Milk

& Honey paver-
kat hela barsce-
nen. De har varit
tdealet for oss
bartenders under
en sadan lang tid gdllande
deras sdtt att jobba - att jaga
det perfekta barpasset gillande
effektivitet, att inte konstla till
det for mycket och att balansera
koalitet med kovantitet. De har
ocksa byggt den stegrande
Jforgotten cocktails™-trenden, det
vill séga drinkar fran en

FERFECT
LADY

svunnen tid, ca 1860-1930.
Little Quarter, ddr jag jobbar, dr
en niche inom en niche med sitt
New Orleans-koncept. Men
sjélva drinkprogrammet och
tanket bakom dr klart influerat
av Milk & Honey. Framforallt
isen, som lyfts fram som ett
visuellt element. Jag tror att
Milk & Honey speglar samtiden
i barvdrlden ddr allt, precis som
1 krogvdrlden, handlar om
enkelhet och bra rdvaror.”

Madeleine Rapp
Bartender Svartengrens

“Jag har varit pa Milk & Honey
mdnga ganger ndr bade Sam
och Michael jobbat. De har
alltid varit fantastiskt omhdn-

TRE SVENSKA BARTENDERS OM MILK & HONEY

dertagande. Deras sdtt att
arbeta, inte bara gallande fokus
pa hantoerket i sina drinkar,
men ocksd pa ett sdtt ddr
bartendern fokuserar pa

Tryheia servicen pa golvet
med en levande
drinklista, har
verkligen
inspirerat mig.
En gdst ska
kdnna sig avslappnad. Det dr
var roll som bartenders att fa
gdsten att bli bekviam. Framfor-
allt d@r Sam och Michael
odmjuka och delar med sig av
sin kunskap. For den yngre
generationen bartenders dr
detta viktigt for att utvecklas.”
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passion for taste
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1 Magnifik Magnum!

Nu finns Gustave Lorentz Riesling Réserve Magnum i dnnu fler butiker. En perfekt flaska for det lite
storre sdllskapet. Gustave Lorentz Alsace viner dr extremt matudnliga och gor sig extra bra till rdtter
pd fisk & skaldjur. Gewurztraminer Réserve dr dven ett gott sdllskap till rtter med
lite mer sting, girna thai eller indiskt.

Gustave Lorentz
Riesling Réserve
Art: 22257
Alk: 12,5%
37,5¢cl-49:-
75 cl - 89:-
150 cl - 199:-

Gustave Lorentz
Hismave

Gewurztraminer Réserve L —
F 1
v R,

Art: 5244
Alk: 13,6 %

N e
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Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet.

bibendum.se

Bibendum AB 08-598 111 00 ww
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“Daniel Crespi:

RONCEPTUS
MAXIMUS

TEXT: ALF TUMBLE FOTO: CHRISTOPHER HUNT

Han introducerade kottkrogen, forfinade gastropuben, simplifierade barbequen och daterupplivade begreppet
"Power Fine Dining”. Mellan Stora Nygatan 20 och Lilla Nygatan 5 1 Gamla Stan regisserar Daniel Crespi sin
krogteater. Varje koncept ér en del av honom sjilo - 30 kilo for att vara exakt.



“Jag hade laktiskt en idé jag
Kallade for "Kottharen™, men
sa kom Melker-kuken och
snodde namnet. Ed¢ javlige
bra namn for ovrigt.”

ad tror du om det hir? sdager
han och slédnger fram en
[ tummad A4-utskrift. Tank
dig en rejal macka. Surdegs-
brod med oxbringa, majo,
surkal, som vi langar ut genom fonstret fran
Djuret i en brun papperspase strax innan
lunch. Tjoff, tjoff. Take away 90 spann. Kott-
mackan tinkte jag kalla den. En logga med ett
brod och en kossa. Varen 2012. Vad tror du?

Det ir lite sa han jobbar, Daniel Crespi. Sa
fort han far en ny idé skriver han ner den pa
en lapp och testar den pa alla han triffar.
Forst av alla delges frun Josefin. Darefter
personalen pa jobbet, stammisar och folk han
springer pa. Responsen ar avgorande.

- Alla som jobbar hir ska kidnna att de ar
inblandade, tycka att det ar kul och att det har
ar vi. Just nu pratas det mycket om olika
favoritmackor i koket. Da kianns det som att
det att kan bli nagot bra, berittar Crespi nar vi
ses over en lunchfika pa Pubologi.

Idén om Kottmackan dr inte tagen ur
luften. Liksom de tidigare koncepten - Djuret,
Pubologi, Svinet och Leijontornet 12x8 - fyller
den en lucka i Crespis krogteater.

- I dag har vi ju finkrogen, kott- och
vinbistron, gastropuben, tradgardsgrillen och
snart forhoppningsvis den lilla delin. Jag tror
att det kan bli finfint. Vi anvander oss av
Djurets kok och har inget tvang pa oss att
silja en massa mackor. Vi marknadsfor allt via
hemsidan och vara mailregister, de som gillar
det vi gor kommer att komma.
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Under aren som krogare i Gamla Stan har
det blivit manga lappar, men det ar langtifran
alla som ser realitetens ljus.

- Cocktailbaren James, pizzerian och
pinxtoshaket dr idéer som skrotats eller lagts
pa hyllan. Vi har funderat mycket pa vad man
kan tankas vilja ha i en bar. Jag hade faktiskt
en idé jag kallade "Kéttbaren” men sa kom
Melker-kuken, skriv det, och snodde namnet.
Ett javligt bra namn for ovrigt.

Den humor som finns inbakad i Crespis
deskriptiva krognamn har blivit ett signum.
Sjalv tror han inte att namnen i sig har nagon
betydelse.

- Jag tror inte att det kommer fler gaster
for att man har ett bra namn. Daremot kan
det avskricka. Ta "Folkhemmet” till exempel.
Det avskriackte nog ménga vanliga blaisar till
en borjan, det ar jag overtygad om.

En vecka innan vi ses pa Pubologi har jag
haft en hedonistisk middagsupplevelse pa
Daniel Crespis senaste krog Leijontornet 12x8
- kanske hans mest konceptuella hittills. Tolv
génger under ett ar dukas det upp en masto-
dontmiddag for atta gaster. Menyn anpassas
efter tid pa aret och efter séllskapet. Den roda
traden &r lyx, klassisk lyx i stora mangder med
ravaror och drycker som pdminner om en
svunnen tid. Daniel Crespi kallar det for
“power fine dining”.

- Pontus in the Greenhouse var nog den
sista typen av power dining-stéllen i Stock-
holm. Jag jobbade dar ihop med Michael
Einarsson som nu ar kokschef pa Djuret. Det

| det italienska arvet
ingar skraddarsytt.

ar alltsd inte slump att vi gor det har, vi har
dromt om det bada tva.

Vi dr saledes atta nyfikna personer som
visas ned i killaren dér enstjarnskrogen
Leijontornet tidigare 1ag. Crespi hilsar oss
valkomna i champagnefoajén, hanger in vara
rockar och presenterar sig. Stimningen ar
pataglig. Forvintan och nervositet i kombina-
tion. Men sa fort vi bjuds till bords sldapper
det. Lokalen &r ombonad med varma tyger
och blomsterarrangemang. Vi sitter tva och
tva, i nagot som likna kungastolar, och pa
bordet stir det framdukat sex kanapéer och
sex drycker pa ett briade. I hogtalarna spelas
baktakter fran Jamaica och vi finner oss med
ens.

Resten av kvéllen dr en dans. Crespi skoter
sjalv serveringen tillsammans med Rebecca
Thorsen. Humrar, sjétungor och tryffel svavar
forbi. Samtalstonen blir allt mer privat - vi ar
trots allt endast &tta personer i ett rum - och
nér vi efter 180 gram portvinsbakad anklever
och blodduva "royal’, rullar ner i vinkallaren
for en enkel pilsner dr vi nédstan basta vianner.
Daniel Crespi ser ut att trivas.

TILLBAKA PA PUBOLOGI. Daniel berattar om
sin bakgrund, sitt italienska arv och det
passionerade vinintresset. Jag fragar om
vinkillaren, hur han tankte da han fick
fortroendet av dgarna att ta 6ver ansvaret.

- Jag har hela tiden forsokt bygga upp en
vinkéllare som dr vard nagonting for gasten.
Ett mervirde i form av  (forts. pd sidan 28)

"[1-3] Djuret. Varje manad presenteras
ett nytt djur pa menyn. Jeanette Dalrot
(se dven sidan 16) har valt inrednings-
detaljer med omsorg fér att forstarka
kénslan av slakthus och engelsk pub.

[4-6] Pubologi. Den moderna gastro-
puben &r inspirerad av en tagstation.
Langbordet har plats for 18 matglada
manniskor och 6lkranarnas innehall
uppdateras ofta.

DANIEL CRESPI OM SINA KONCEPT

Leijontornet (2004-2010)

— Néar jag kom hem fran Spanien
skulle jag starta krog med Daniel
och Bjorn (Frantzén/Lindeberg),
men allting tog sa férbaskat lang
tid. | samma veva traffade jag
Maria Rogell som var restaurang-
chef pa Leijontornet och hon
frdgade om jag ville ta hand om
deras vinkallare. Givetvis ville jag
det. Min vinmentor nér jag var
yngre, Johan Edstrém, hade
startat vinkallaren med idel adel
vinadel en géng i tiden och att fa
chansen att bygga upp den till
forna glansdagars tid var séklart
en utmaning. Leijontornet var fran
borjan ett koncept skapat av
Agneta Green och Magnus Ek fran
Oaxen och ambitionen var att fa
en stjérna i Guiden. N&r jag och
Dan Jay-Olsson tog éver krogen
med Gustav Otterberg vid koks-
rodret drojde det drygt ett &r och
innan vi hade den. Vi gjorde om
maten fran enbart svensk till
nordisk, vilket vi var ganska
ensamma om pa den tiden. Nar vi
fatt stjarnan var det dags att ga
vidare. Méalet med Leijontornet var
uppnatt. Ett koncept som vi
forvaltat, forfinat och gjort sa bra

vi kunnat men det kom inte fran
vara hjartan.

Leijonbaren (2006—2009)

— Att 6ppna en gaybar i anslutning
till en stjarnkrog later kanske
idiotiskt. Men det var som sagt en
plats for oss att ha kul pa igen.
Det var hdgst ekivokt och extro-
vért. Halvnakna méan och kvinnor i
en bar med javligt hég musik. |
bland tog baren éverhanden men
nar det val funkade blev det en
véldigt cool kontrast till finkrogen.
Det funkade kanske inte i langden
men var en fantastisk epok.

Djuret (2009)

— Nér Dan gick vidare och 6ppnade
egen restaurang férsvann den
drivande kraften bakom Leijonba-
ren. Och samtidigt hade jag gatt
och funderat p3 ett koncept med
fokus pa kott och vin. Briefen till
Jeanette Dalrot, som har gjort
inredningen pa bade Djuret och
Pubologi, var att vi ville ha en
hypotetisk blandning av en sunkig
brittisk pub, ett slakthus och en
Bierstube. Maten skulle vara
enkel. Ett djur i manaden med
rustika ratter och ett tydligt

vintema med riktigt bra viner till
bra priser. Till en bérjan som ett
alternativ till Leijontornet, men
med tiden ville gasterna ha mer.
Nér vi slutligen begravde Leijon-
tornet hdjdes Djurets ambition
ytterligare ett snapp. Vi vill inte ha
nagon stjarna, men gérna en Bib
Gourmand (Michelinguidens
utmarkelse for "véallagad mat till
ett rimligt pris”).

Pubologi (2010)

— Idén om en gastropub vaxte
fram i samma veva som vi
stangde Leijontornet. Men s&
hittade vi lokalen p& Stora Nygatan,
runt hoérnet fran Djuret, och kande
direkt att har skulle vi géra en
gastropub pé vart vis. Inredningen
skulle paminna lite om en gammal
tagstation som vi hade varit pa. Vi
ville ha ett langbord for 18
personer dar man kunde dricka 6l
och vin pa hdga barstolar, valdigt
casual men med en mycket hdg
niva pa maten. Fran borjan hade
vi olika storlekar pa ratterna men
idag har vi forenklat menyn till atta
“halvor” och satt paketpriser.
Ganska nyligen installerade vi var
vinvagg, “vinpromenaden”, dar

man kan fynda fina flaskor.

Svinet (2011)

— Var tradgardsgrill p& innergar-
den. Enbart gris pa grillen, alla
mojliga styckningsdetaljer. Och sé
en massa bra vin bade pa glas
och flaska. Forsta aret var i somras
och det blir definitivt en repri s 2012.

Leijontornet 12x8 (2011)

— Power dining! Namnet aterspeg-
lar restaurangens &ppettider dar vi
har 6ppet fér middag tolv ganger
per ar och vid varije tillfalle tar
emot maximalt atta gaster.
Anledningen till denna extrema
smaskalighet ar att vi vill kunna
erbjuda en personlig, vdl genom-
arbetad upplevelse utdver det
vanliga dar inget lamnas at slump-
en. Var matstil &r fjarran fran
rékpuffar, pulver, sférer och flyt-
ande kvave utan har en mer
artisansk och klassisk pragel med
tydlig respekt for ravaran och
traditionella tillagningsmetoder. En
nordisk stomme men givna inslag
av utlandska delikatesser som till
exempel vit Alba-tryffel, norska
pilgrimsmusslor, Aquitaine-caviar
eller Iberico-gris.
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att det finns ett utbud av mogna viner som du
kan dricka nu. Kikar du i vinlistan idag hittar
du flera viner som har fatt nagra ars mognad.
Det ar ju faktiskt det som ar meningen med
att ha en vinkillare! Vi har géster som enbart
kommer hit for att dricka vin. Inte s manga
men dnda mirkbart. Det dr tur att de inte ar
fler. Annars riskerar man att fa Sturehof-pro-
blemet: en javligt bra vinlista men allting tar
slut innan det far nagon alder.

Vad dricker du helst sjalv, handen pa hjartat?

- Bourgogne pa varen och Piemonte pa
hosten. Overlag har jag pa sistone druckit
mycket enklare viner. Unga och josiga. Jag har
funderat en del pa det. Det kan vara riktigt
harligt att inte tdnka pa vad man dricker. Bara
dricka for att det ar gott, stora klunkar.
Beaujolais 20009 till exempel.

Ar det en slags motreaktion till att du drack
dyra viner nar du var ung?

- Forst drack jag enbart klassiska viner, de
som man ldste om i vintidningar och dromde
om. Men jag kunde inte riktigt forsta mig pa
dem. Det var lite for sura, strdva och ogina.
Jag formadde inte riktigt att uppskatta
nyanserna. Sedan kopte jag massor av vin fran
Kalifornien istéllet, jag tyckte de var maffiga!
Den perioden holl i sig ganska lange. Men s&
upptéckte jag en dag att det inte var sarskilt
roligt. Det borjade bli enformigt. D& omvarde-
rade min smak och atergick till de klassiska
vinlanderna, och med lite mer erfarenhet var
det en helt annan femma.

Du har en tatuering pa armen med texten
Bricco Rocche, ar det en hyllning till
vingarden i Piemonte?

- Nej, nér jag var liten hade vi ett landstille
indrheten. Nir det var finare middagar
dracks det viner fran Rocche, annars var det
mest “sur-barbera”. Tatueringen gjorde jag
2003, mer som en del av min historia an
sjdlva vingarden. Och till minne av min pappa.
Kanner du dig som italienare?

- Jag gillar nog idén med det italienska;
sportbilar, god mat, viner. Men jag kdnner
mig inte sarskilt italiensk. Jag har en roman-
tisk syn pa det italienska, det sydeuropeiska
overhuvudtaget, som jag kanske inte skulle ha
om jag saknade italienskt pabra.

Medan vi dricker vart presskaffe tittar
kokschefen Michael Einarsson forbi. Han
vaxlar nagra snabba ord med Daniel och
skojar om ett icke fungerande avlopp. Den
avslappnade relationen och gemensamma
instdllningen pa jobbet ar viktig.

- Jag anstiller folk jag tycker om, och det
behover ju inte alltid falla vél ut men oftast
blir det bra. Jag tror att man kidnner pa sig om
man kommer att trivas har. I grund och
botten handlar serveringsarbete om person-
lighet. Det finns ingenting jag tycker ar
trakigare dn ett for valregisserat matsalsar-
bete.

Med besoket pa 12x8 farskt i minnet
papekar jag att servicen kidndes just vilregis-
serad.

- Jovisst, men dar dr det ett undantag. Det
ar en viktig del av konceptet, samtidigt som vi
som vanligt dr personliga och ganska pratiga
av oss ndr vi jobbar.
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Daniel minns Leijonbaren
- en fantatsisk epok med
mycket naket.

“Det finns ingenting jag
tycker ar trakigare an
ett for vilregisserat
matsalsarbete.”

SKJORTA ETON/NK MAN, BYXOR GANT,
KAVAJ SAND, SLIPS NK HERREKIPERING,
ARMBAND TOD'S, POCHETTE HERMES.

Perfekt till festen!
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BASTA KOP!

Allt om Vin, nr 6, 2011

Pongracz, det mest salda mousserande
vinet pa Ssystembolaget éver 100 kronor!
Nu dven pa halvflaska.

Pongracz Brut
Varunummer: 7628 Alkoholhalt: 12%
Volym: 750 ml Pris: 109 kr

Pongracz Brut halvflaska
Varunummer: 7628 Alkoholhalt: 12%
Volym: 375 ml Pris: 65 kr

Pongracz Rosé
Varunummer: 7700 Alkoholhalt: 12%
Volym: 750 ml Pris: 139 kr

Alkoholkonsumtion under

graviditeten kan skada barnet.




UR MENYN

SEPTEMBER 2011

SJOTUNGA
FRAN BOHUS-BJORKO
POCHERAD HEL I
CHASSAGNE-MONTRACHET 1:ER
CRU LES VERGERS.
SERVERAS MED INKOKT
HAVSKRA A
BOHUS-
GRONSAKER BA
SAUCE AU CHASSAGNE-
MONTRACHET 1:ER CRU LES
VERGERS -04, DOMAINE
RAMONET OCH RIVEN TRYFFEL
FRAN GEVREY-CHAMBERTIN.

2004 DOMAINE RAMONET
CHASSAGNE-MONTRACHET 1:ER
CRU LES RUCHOTTES

2004 DOMAINE RAMONET
CHASSAGNE-MONTRACHET 1:ER
CRU MORGEOT

FRAN AUKTION I PARIS
SERVERAS MED PORTVINSBAKAD
OCH KARAMELLISERAD
ANKLEVER FRAN LYON,
SAVOYKALSDOLME FYLLD MED
MOUSSELINE PA HAGBY-
KYCKLING OCH VARMROKT
SIDFLASK FRAN ROCKLUNDA,
ROTSELLERIKRAM, VALNOTTER,
AROMA-APPLEN FRAN
ROSENBERG SAMT LATRICIERES-
CHAMBERTIN GRAND CRU-JUS.

2003 ARMAND ROUSSEAU
CHAMBERTIN GRAND CRU

2003 ARMAND ROUSSEAU
CHARMES-CHAMBERTIN
GRAND CRU

Och reggaemusiken som spelades, var det
ett liberalt statement?

- Haha, jag tycker det ar skon musik.
Tanken ar att den ska mjuka upp den klas-
siska inramningen. Miljon ar ju ratt pompig
och servicen uppstyrd. Musiken behovdes for
att fa balans. Vi funderade dven pa mjuk
techno. P& Djuret ar det tvartom, dar spelar vi
jazz fran trettio-, fyrtio- och femtiotalet.
Musiken har alltid varit viktig for mig.

Léser man senaste upplagan av krogbibeln
Guide Michelin omnédmns Djuret med tva
bestick. Nar Daniel Crespi och Dan Jay-Ols-
son tog over Leijontornet 2006 var dgarnas
malséttning tydlig: fa en stjarna i guiden.
Efter drygt ett ar var det klart. Inte langt
darefter trottnade Crespi pé att driva odyna-
misk finkrog och konceptet for Djuret var
snart redo att sjosattas. Nagon stjarnjakt har
aldrig varit aktuell.

- I bakhuvudet finns det alltid ett "Guide-
mal”. Jag tycker vi ska ha en Bib Gourmand
for bade Djuret och Pubologi. Han var har
forra veckan, han som provkakar. Vi pratade
om 12x8 och han forklarade att man maste ha
Oppet minst tre ganger i veckan for att
bedomas som krog, inte en gang i ménaden.
Han fiskade ocksa efter andra nya krogar som
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jag trodde pa. Jag nimnde Gastrologik, som
han inte hade hort talas om.
Ar det vanligt att krégare har den har typen
av diskussion med folk fran Guide Michelin?
- Ja, det dr det nog. Men de har aldrig
langa moten i samband med ett restaurang-
besok. Han hade tydligen varit hdr och atit i
tisdags. Ryktet sprider sig direkt i stan, hur
han ser ut, vad han heter och sa vidare.

VI BABBLAR VIDARE om krogstockholm,
utldndska favoritkrogar och galna koncept.
Daniels inspirationskallor ligger séllan langt
fran hans egna koncept.

- Jag dlskar The Spotted Pig i New York.
Det dr som en hypotetisk blandning av
Pubologi och Djuret. Och Sketch i London &r
kul. Jag gillar idén med att gora flera sma
saker, olika tankar i samma hus.

Det ar latt att f& intrycket av att Daniel
lever sitt liv pa krogen. Att han lever sin
pojkdrom fullt ut. Men for knappt fyra
manaders sedan tog livet en ny vindning da
han blev far for forsta gdngen.

- Jag har nog blivit lite mjukare efter det
att Majken foddes. Det ar bra for alla i min
omgivning. Folk jag jobbar med uppfattar mig
sakert som lite lugnare, lite gladare. Jag ar ju

Leijontornet 12x8.

lyckligare nu. Det syns vil? skrattar han och
tar sig om magen.

- Jag lever ju for bra. For ménga goda
middagar, for mycket goda viner. For mycket
av allt. Och sa aker jag vespa till jobbet. Nar
jag jobbade i Spanien var jag smal, nu tre
krogar senare, har jag gatt upp 30 kilo. Men
jag har aldrig ként behov av att behova parera
det. Vill jag ga ner sa gor jag det.

EN VECKA EFTER kaffestunden pa Pubologi
triffar jag Daniel Crespi igen vid fotografe-
ringen. Vi hinner knappt hélsa innan han
hugger tag i mig.

- Har du tid att lyssna pa en grej? Jag tankte
att jag skulle lansera den krog som jag ska bli
gammal med redan nu. Lagga upp det pa
hemsidan som ett pagéende projekt. Du vet den
sista krogen, den som innehaller allt jag gjort
tidigare, fast valdigt enkelt. Vad tror du om det?

Innan jag hinner svara att det later som en
briljant idé brister han ut i skratt. Han haller
upp kavajen han ska ha pa sig framfor brostet
- minst tre storlekar for liten. ¢

Boka bord p& nagon av Daniel Crespis krogar gor
du enklast pa www.djuret.se Kolistan till 12x8
bestar idag av cirka 3 000 personer.

CANTINA ZACCAGNINI

ondrups
SPeVin

www.spendrupsvin.se
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SA HAR ENKELT
BESTALLER
DU PINNVINET.

Med din smartphone:
SCANNA GR KODEN

CANTINA ZACCAGNINI DAL TRALCETTO. Montepulciano d’Abruzzo.
BOX: 239 KR, ART NR 70877, 3L. FLASKA: 99 KR, ART NR 3023, 75CL. 12,5% VOL.

Fréan din dator:
WWW.PINNVINET.S

Att borja dricka i tidig alder
okar risken for alkoholproblem.



ERIK NISSEN JOHANSEN:

“Han skriver

sagan
om Kkroge

TEXT: KRISTIN LUNDELL FOTO: EMIL JONSSON

Bakom varje framgangsrik krog behover det inte alltid sta en mdsterkock, det kan lika gdrna vara en skicklig
konceptmakare. Erik Nissen Fohansen har levererat koncept till savdil Lydmar Hotel i Stockholm som
The Trafalgar i London. Sin_framgdangsaga har han byggt pa ett koncept han kallar for "storytelling".

en regngra hostformiddagen

ligger tung 6ver Stockholm nar

Erik Nissen Johansen hoppar

ur en taxi pd Kungsgatan.

Han har tagit morgonflyget
fran Goteborg for att méta Fokus Krog pa
Marion’s Gastro Diner - en av de restauranger
som hans foretag Stylt Trampoli har tagit
fram konceptet till. P& vdgen upp till matsalen
fastnar han i ett samtal med en av de anstéllda.
De diskuterar en ombyggnad som pégar i
restaurangen. Nar vi ska sla oss ner vid ett av
de runda borden i den femtiotalsinredda
lokalen ringer hans mobiltelefon. Det ar ett
jobbsamtal och hans gér en bit bort for att
prata. Det ar givetvis omgjligt att inte
tjuvlyssna. Dir i telefonsamtalet kan ju bade
konceptet till nédsta projekt och nyckeln till
hans framgangar avslgjas. Ordet hotell namns,
och historia. Sedan beskrivs ndgot som
“fantastiskt”. P4 andra sidan linjen verkar en
maénniska bli 6vertygad.

- Jag har 35 personer som tanker at mig
och si gar jag fram och tar dran, sdger han i
telefon innan han lagger pa. Den 46-érige
norrmannen ar lika blygsam som han &r
sjdlvsdker. En lyckosam kombination har det
visat sig.

Under sina 20 ar som foretag har Stylt
Trampoli vuxit till en framgangsrik aktor pa
marknaden. Férutom att ha levererat koncept
till 400 restauranger runtom i virlden ligger
foretaget ocksa bakom koncepten for fler 4n
250 hotell. Aven ett dventyrsbad finns med i
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“Man behover inte ha
hast mat i stan for

atl folk ska séiga
att den basta maten
finns dar.”

handlingarna och nésta projekt att sjositta
ar ett samarbete med den ryska hockeyligan
KHL. Ligans ambition ar att bli den basta i
Europa och Stylt Trampoli har levererat
konceptet till deras officiella sportbarskedja
KHL Sports Bar. Den forsta baren ska 6ppnas
iRigaijanuari 2012.

- Sedan ska det bli 24 barer till, berattar
han. Samtidigt som vi gjort detta har vi ocksa
arbetat med ett hotellprojekt som bestér av
fem hotell. Det forsta 6ppnar i Milano i
februari, darefter 6Gppnar nummer tva i Paris,
nummer tre i London, nummer fyra i New
York och nummer fem i Tokyo. Projektet
heter The Trip och tanken &r att det dr den
enda resa man behover gora.

Det later sa sjalvklart nar han berittar om
allt som foretaget har pa gang. Men lika
enkelt som Stylt Trampolis, och Erik Nissen
Johansens, framgangsrecept ar, lika kompli-
cerat och genomarbetat dr det. Med hjilp av
arbetsmetoden storytelling bygger Stylt

Trampoli upp en historia. Koncepten utgar
garna fran en person - levande, dod eller
pahittad - vars liv sedan far ligga till grund for
historien. Stylt Trampoli skriver ett manus,
som de sedan foljer in i detalj. I manuset finns
alla forklaringar till konceptet, allt fran valet
av maten pa menyn till tapeterna pa viaggarna.
Ingenting i det fardiga resultatet finns dar av
en slump. Fantasin gir pa hogvarv, bade i den
kreativa processen och hos besokarna. Erik
Nissen Johansen ser det han gor som en del
av upplevelseindustrin.

- I vart samhélle idag har folk inte langre
problem att bli mitta. Istillet &r ett restaurang-
besok en upplevelse. Nagot man konsumerar
precis som en film eller en roman. Och precis
som i filmindustrin méste man skriva manus
innan man gor filmen. Annars vet inte
skddespelarna vad de ska gora, eller rekvisi-
toren vilka saker han ska sitta upp. Aven for
en gist ar det lattare att komma ih&g nagot
som bygger pa ett ssmmanhéllet manus.

Men dr manuset viktigare an menyn for en
restaurang?

- Det beror p4 om man vill tjana pengar
eller inte. Flera studier visar pé att samma
mat upplevs smaka olika beroende pa i vilken
miljo den serveras. Man behover inte ha bast
mat i stan for att folk ska sdga att den basta
maten finns diar. Om Tony Soprano serverar
en pizza till dig ar det klart att den smakar
bittre 4n om en vanlig svensk har bakat den.
Han har en trovirdighetsarsenal med sig i
bagaget.

ERIK NISSEN
JOHANSEN

1965 i Oslo. Uppvuxen
pa 6n Nesgya i Oslofjorden.
Bor sedan 20 ar tillbaka i
Goteborg,

Hustrun Elisabet
Johansen och fyra barn.

Hoppade av
gymnasiet som 17-aring
eftersom han sokt och blivit
antagen pa konstinstitutet i
Florens. Dar studerade
han bland annat konst- och
stilhistoria, grafisk design
och marknadsforing.

Har arbetat pa
reklambyra, drivit galleri
och varit en del avett
konstnarskollektiv. Koncept-
byran Stylt Trampoli
startades 1991.

Erik Nissen Johansen har
tillsammans med Lena
Mossberg skrivit boken
Storytelling: marknadsforing
1 upplevelseindustrin som
gavs ut ar 2006 av Student-
litteratur AB.




Vad tror du att en kock skulle siga om den
hér teorin?

- Nér jag sitter och pratar sa har later det
som om kocken inte dr nodvindig men s&
fort man gér in pa en restaurang borjar man
uppleva saker. Man tittar och doftar. Det ar
hela produkten som man séljer; summan av
kundens intryck nar de betalar notan och gar.
Sedan ar saklart maten en av huvudingredi-
enserna. Gor man délig mat &r det ingen
restaurang som klarar sig.

STYLT TRAMPOLIS FORSTA uppdrag var
restaurangen Farbror Hjordis i Goteborg: ett
projekt som kom till av en slump nér ett annat
jobb drog ut pa tiden. Café Operas dgare hade
bestamt sig for att 6ppna ett stélle i Goteborg
och Stylt Trampoli hade fatt uppdraget att ta
hand om utférandet. Men nér ritningarna
var klara och avtal skrivits med en ber6md
konstnar i London, drog dgarna plotsligt i
handbromsen. Projektet fick vinta i nagra
maéanader. Fulla av energi bestimde Stylt
Trampoli sig for att, tillsammans med de tre
entreprenorerna som skulle driva Café Opera-

“Det som aterkommer
i alla vara projeki
ar det dekorerade
och ominimalistiska.”

Marion’s Gastro Diner i,8tockholm.
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ERIK OM

Marion’s Gastro Diner
Stockholm

— Sveriges forsta seridsa bowlingrestaurang.
Konceptet ar en homage till den legenda-
riska bowlingspelerskan Marion Ladewig.
Hon &r den mest meriterade kvinnliga
bowlaren nagonsin i USA och var dessutom
en fenomenal kock.

Bon
Goteborg

— Vi ville skapa kanslan av "ett hal i vaggen”,
den typ restaurang som vi tror finns éverallt
i Sydeuropa. En bistrostimmig miljé som
paminner oss om det lattsamma séttet att
ga ut och ata.

e
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filialen, designa en annan restaurang under
tiden. Den har gadngen var budgeten dock
minimal och alla inventarier fick inhandlas pa
second hand-affdarer. Under en ink6psrunda
pa Myrorna, kom plotsligt Gert Wingérdh in i
affaren. Erik Nissen Johansen som redan hade
berittat om det stora projektet - som nu
lagts pé is - for den berémda arkitekten, slog
skamset ned blicken. For att verka upptagen
borjade han bladdra i ett fotoalbum framfor
sig. Det var bilder fran en utflykt som Troll-
héttans kvinnof6rening gjort 1914. Plotsligt
fastnade blicken pa ett gruppfoto dir en karl
iford tanthatt och klanning stod i mitten.

- Vilken modig sak att gora redan 1914!
Vi dopte honom till Farbror Hjordis och kom
pa att vi ville att restaurangen skulle heta det.
For att de andra skulle képa idén hittade vi
pA en historia om hans liv: att han lamnat
hemmet for att arbeta pa ett angskepp men
blivit berusad och ramlat i sjon. Néar han
forvirrat vaknade upp startade han Lysekils
kvinnoforening och sedan ocksa en krog. Vi
skapade ett manus som gisterna konsumerade
som historien i en roman.

—e——
SREEN
®
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Fjallpuben.

Men hur mycket far man egentligen hitta pa
ndr man bygger ett koncept? Vad tar ni for
ansvar for de historier som ni sprider?

- I reklamkopslagen star det att man inte
far ljuga i reklam. Nu beréttar jag ju fran
insidan men det dr inte s man konsumerar
det. Man tittar inte pd en film genom att lasa
manuset. Det dr till exempel vildigt f4 som
blir forbannade pa James Cameron for att
han hittade pa Avatar. Podngen ar inte att den
planeten ska finnas pa riktigt. Aterigen: Vad
ar det man siljer nar man driver restaurang?
Det dr en semester - en kontrast - till
manniskors vardag.

Sedan startskottet med Farbror Hjordis
har Erik Nissen Johansen latit sitt storytelling-
ideal sdtta pragel pa flera av stjarnkrogarens
Melker Anderssons krogar: Villa Godthem,
Orangeriet och Le Rouge. Han har skapat
koncept &t sa vitt skilda kunder som hotellet
The Trafalgar i London, den vistindiska
resorten Friendship Bay och The Radisson
Sonya Hotel i Sankt Petersburg. Pa det
sistndmnda hotellet 14t sig Stylt Trampoli
inspireras av stadens litterdre son Dostojevskij.

Fjallpuben

Are

— N&r man jobbar med Melker Andersson
har han alltid en valdigt tydlig bild av vad
han vill ha ur ett kbksperspektiv. Vi inredde
krogen som en bondmora skulle ha gjort.
All rekvisita &r autentisk och kopt pa plats.

P& invigningen kom inte bara ambassadorer
utan ocksa Sankt Petersburgs borgmastare
och chefen for Dostojevskij-museet. Alla ville
vara med i marknadsféringen av en av
litteraturhistoriens fraimsta.

Nér det handlar om utmaningar rader det
ingen brist for Stylt Trampoli. Idag har kontoret
vuxit till 35 anstéllda och firman omsatter,
enligt Erik Nissen Johansen, mellan 50 och
60 miljoner kronor om éret. En summa som
berdknas fortsitta att 6ka. I dagslaget far
Stylt Trampoli dubbelt s& manga forfragningar
som de hinner ta emot. Efter nigra hundar i

“Vad ar det man
saljer niar man
driver restaurant?
Det ar semester.”

branschen kan de nu vilja som de vill.

- Vi viljer sa klart dem dar succémojlig-
heterna ar storst. Det handlar om hur duktig
restauratoren ar, hur seriés man ar och vad
som ar tanken, sager han innan han blir
avbruten av mobiltelefonen som ringer. Han
stianger av signalen.

Vad kostar ett koncept?

- For idéjobbet borjar priset pa 150 000
och gér upp till en miljon kronor.
Vad ingér i det priset?

- Vi dr ett inredningsarkitektkontor men vi
ar ocksa en reklambyra. Vi jobbar med att
designa menyer och logotyper men ocksa med
strategisk kommunikation och hur man lanserar
nagot. Det handlar om affarsutveckling och
att vi erbjuder tvd moment ytterligare som
inte inredningsbyraerna gor. Darfor tar vi ju
ocksé betalt for den tiden.

Men maste man vara masterkrogare for att
ha rad att anlita er eller kan ni ta er an fall
som ni tror pa?

- Just nu arbetar vi mest med etablerade
namn, det ar mycket stora hotellkedjor och
restaurangforetag. Det hidnder att vi tar oss
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an projekt med ett 1angsiktigt tink for att det
kan tinkas ge nagot i framtiden. Men
samtidigt sa ar man antingen beredd pé att
satsa eller inte. Det ar svart att komma undan
kostnader, sarskilt nar det handlar om hotell.
D4 kan man lika gérna ldgga pengar pa att
tanka ut ndgot smart.

STYLT TRAMPOLI AGS idag av Erik och hans
hustru Elisabeth Johansen. Ett tag var Pelle
Lydmar deldgare men han lamnade foretaget,
for att kunna &dgna sin tid at hotellverksamhet
i samband med 6ppningen av nya Lydmar
Hotel for tre ar sedan. Stylt Trampoli
levererade konceptet till hotellets lokaler pa
Blasieholmen i Stockholm och som en del av
betalningen fick man tillbaka Pelle Lydmars
aktier i firman. Det dr manga bitar som maste
hallas i ordning, bade inom och utanfor de
olika projekten, men ingenting verkar stressa
Erik. Med ansvar for det kreativa, "chef 6ver
ateljén”, har han varje fredag ett kort mote
med de anstillda for att stimma av arbetet.
Trots att man arbetar strikt efter en utmejslad
metod ldmnar foretaget inte nagon synlig
signatur efter sig. De lagger inte in nagot
som visar att det ar just Stylt Trampoli som
utvecklat konceptet.

- Nej, det gor vi aldrig. Eftersom manusen
ar sa olika blir ocksa upplevelserna olika.
Men det som aterkommer i alla vara projekt
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Stationen
Uppsala

- En byggnad med mycket minnen.
Konceptet bygger pa originalarkitektens
Adolf Wilhelm Edelsvérd och dennes resor
till Europas storstader. Krogen gar verkligen
som taget. Jag var dar en tisdag och fick
inget bord.

ar det dekorerade och ominimalistiska - valdigt
minskliga kan man séga.

Men vill ni inte att eftervérlden ska kunna se
att det ar ni som har gjort konceptet? Vill ni
inte sola er i ljuset av framgangarna?

- Jo men det gor vi ju, vi skryter mycket
och tar at oss dran. Jag sitter ju har nu och
beréattar om det.

Hur skadad &r du av ditt arbete? Kan du ga
in pa en vanlig familjerestaurang pa Gran
Canaria utan att komma med goda rad hur
de ska forandra sitt koncept?

- Jag lagger mig inte i om det inte dr si att
jag har ett konkret tips. Nagot som ar enkelt
och billigt. D4 kan jag siga till for att vara
snall. "Har ni inte tankt pa detta? Mala den
pelaren rod istéllet”. Men jag ar ocksa duktig
péa att ha semester nar jag har semester.

“Han har lamnaF

Det har blivit dags for lunchgisterna att
borja stromma in i matsalen pa Marion’s
Gastro Diner. Krogen dr skapad med den
amerikanska bowlingsméstarinnan Marion
Ladewig i atanke. Under femtio- och sextio-
talet tog hon hem den ena bowlingsegern efter
den andra och anses 4n idag vara virldens
fraimsta kvinnliga bowlare. Matsalen ar
inredd som en femtiotals-diner — pa botten-
vaningen finns bowlingbanor - och pa
lunchmenyn star Hot Chicken Wings, Marion
Baby Back Ribs och Oreo Milkshake. Det ar
detaljerna som gor helheten. Ett manus har
arbetats fram och f6ljts till punkt och pricka.
Men trots att storytelling-metoden sitter
historien i centrum ar man inte blind for de
trender som pégar runt om i den Gvriga
varlden. Vad som sker utomlands och nir de
trenderna kan komma att paverka oss i
Sverige ar nagot Stylt Trampoli tar hansyn
till ndr de skriver sina manus.

- Det dr mycket fornuft i vara rekommen-
dationer. Vi har fyra rubriker vi fljer i vart
analysarbete: kundens forméga, den lokala
konkurrensen, lokalens forutsattningar och
internationella trender. Ska man vara
skriddare kan man inte bara kunna hant-
verket utan man maste ocksa kianna sin
kund. En duktig skriaddare syr inte en glittrig
melodifestivalkostym till ndgon som hatar
schlager. ¢
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RESTAURANGGALAN 2011:

“En enda stor”

PERSONALFEST

TEXT: SANNA BLOMQUIST FOTO: EMIL JONSSON

For fjdrde aret © rad byttes restauranguniformer mot galaklider nér en forodntansfull krogbransch
samlades 1 Vintertrdadgarden pa Grand Hotel © Stockholm. Fokus Krog var ddr och tog tempen pa

ista oktober i &r var pd manga satt
en usel krogdag. Hostlovsméandag
i kombination med avslutad
I6ningshelg och grétt vader fick
manga kroggéaster att stanna
hemma. Halvtomma restauranger bidrog
dock till att stimningen bland ledig personal
var desto hogre. Med gott samvete och
uppkldadda till tinderna samlades de pa Grand
Hotel for att lata sig underhéllas pa Restau-
ranggalan 2011. En kvill att bli serverad
istillet for att servera, ata istillet for att laga
och dricka istéllet for att rekommendera.
Stamningen var med andra ord pa topp.
Galan arrangeras av branschtidningen RS,
Restaurang och Storkok. Totalt delas 16 priser
ut och unikt for galan ar att vem som helst i
branschen kan nominera restauranger,
leverantorer och krégare till de olika priserna.
Nytt for i ar var att kvéllens forsta pris, Arets
servitor, avgjordes med en duell strax fore
middagen. De béda finalisterna,, Ludvig
Jureskog fran Operakillaren och Jimmy
Palmeklev fran Prinsen, serverade kaffe,
tarta och dessertvin till Sveriges alla stjarn-
krogars restaurangchefer. En tuff utmaning
framfor 6gonen pa krogeliten. Ludvig gick
vinnande ur striden med juryns motivering:
“Med sin yrkesstolthet och sitt sinne for
detaljer far Ludvig Jureskog ihop ett medvetet
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en allt viktigare prisutdelning.

viardskap med kunskap och kompetens”.

RS chefredaktor Lena Ilkjaer haller
servitorpriset som ett av kvéllens viktigaste.

- Det behovs ett mésterskap som hgjer
servitorernas yrkesstatus och ¢kar gésternas
medvetenhet, forklarar hon.

Kvillens konferencier, Lotta Lundgren,
stod dven for mycket av underhallningen. I
och med tillkdnnagivandet av arets servitor
var prisregnet i gang. Bryggarjatten Carlsberg
lurade at sig mikrofonen och presenterade det
nyinstiftade priset Arets dlutvecklare som
restaurang Pubologi tog emot. Galans kanske
tvA storsta priser; Arets krogare och Arets krog,
gick bada till géteborgsbaserade restaurangen
Thornstroms kok och krogarparet Hakan och
Anne Thornstrom med motiveringen:

"Thornstroms kok har alltid varit en
restaurang med valdigt hoga ambitioner och
kvalitet. De senaste aren har den lyft sig den
lilla, lilla biten som behdvdes for att nd Guide
Michelins stjarnvarld dar man hér hemma.
Restaurangen har siledes blivit den homogena
restaurang som en gastronomiskt hyllad parla
skall vara.”

Med stéende ovationer och 6ronbedévande
appléader tog kvéllens sista pristagare Bjorn
Halling emot RS Hederspris. "Bjorn Halling
har betytt enormt mycket for den svenska
restaurangbranschen, bade genom sin lysande

matlagningskarridar som startade redan 1949,
men ocksa genom sitt stora engagemang for
att h6ja kunskapsnivan i branschen”, 16d
motiveringen

Till foljd av att vem som helst har mojlig-
het att nominera blir ocksa spridningen pa
restauranger i landet stor. Niklas Lofgren,
Arets Sommelier 2011 forklarar:

- Trots att de flesta av oss tycker sig ha
bra koll pé Sveriges restauranger dyker det
har alltid upp nya man gérna vill besoka.

Samtidigt upplever han att det ar pa
bekostnad av de mer sjdlvskrivna restau-
rangerna.

- Nomineringarna ger en bred, men ocksa
en skev bild. Jag tycker det ar direkt konstigt
att varken Mathias Dahlgren eller Faviken
Magasinet dr nominerade i nagon kategori,
sdger Niklas Lofgren.

Samtidigt ssmmanfattar Lena Ilkjaer att
priserna nu borjar fa en tyngd i branschen.

- Det tar ett par ar innan den hér typen av
utmarkelser far bra respons, i r kdnde vi att
galan verkligen har satt sig.

Restauranggalan 2011 summeras som den
bista hittills, bade av gésterna och arrang-
orerna sjélva. Mitta efter kvéllens meny,
signerad Svenska kocklandslaget, fortsatte
krogens nykorade kungar och drottningar att
fira pa Pontus nya cocktailbar. ¢

Niklas Lofgren

sommelier, Frantzén/Lindeberg,

Arets sommelier

Arets sommelier, hur kinns det?
— Skitkul! Extra roligt eftersom
jag inte ar en typisk sommelier,
pa det sitt som sommeliererna
som vunnit priset innan ar. I mitt
arbete ir jag lika mycket servitor.
Vad tycker du om galan?

- Jattebra, arrangorerna ar
verkligen duktiga pa att lyfta fram
bra nomineringar. Trots att jag
anser mig ha bra koll pa Sveriges
krogar dyker det pa Restaurang-
galan alltid upp nya som man vill
besoka.

Vem ar kvéllens mest vardiga
vinnare?

- Ludvig Jureskog, Arets servitor.

Viktor Westerlind
Pontus!, Arets kock 2009

Ar galan viktig fér branschen?

- Ja, det ar ett bra tillfalle att
traffas kravlost. Alla man jobbar
och har jobbat med ar har -
stamningen dr som en enda stor
personalfest.

Vilket ar galans viktigaste pris?
- Arets servitér som ér unik for
Restauranggalan. Det dr ett nytt
och viktigt pris vi inte sett innan.
Vem ar kvillens mest vardiga
vinnare?

- Filip Fastén, Arets framtids-
I6fte. Det kan nog bli ndgot av
honom.

Filip Fastén

kock, Le Rouge, Arets framtids|ofte
Arets Framtidsloéfte, hur kdnns
det?

- Det dr en stor 4ra men samtidigt
en skriackblandad fortjusning

- jag har mycket att leva upp till.
Hur ser framtiden ut?

- Jag ska fortsitta med det jag
gor idag, laga mat och utvecklas.
Ar galan viktig fér branschen?

- Ja, det lyfter manniskor.

Vilket ar galans viktigaste pris?
- Mitt! Nar jag fick nomineringen
blev jag valdigt glad.

Vem ar kviéllens mest vardiga
vinnare?

- Niklas Lofgren, Arets sommelier.
Han har kampat lange och ar
alltid nummer tva annars.

Linda Nilsson

Raw Food House, Arets halsokoncept

Ar galan viktig fér branschen?

- Ja, den ger oss credd och
uppmairksamhet. En morot for
oss att kimpa vidare och fortsitta
att utvecklas varje dag.

Vilket ar det viktigaste priset?

- Arets héllbara krog och Arets
hilsokoncept, det ar vad jag
brinner for.

Vem ar kvillens véardigaste
vinnare?

- Jag, det har har jag kimpat for
115 ar och priset dr en fantastisk
bekriftelse.

Jimmy Palmeklev
restaurang Prinsen, silvermedaljor i

Arets servitor

Ar galan viktig for branschen?

- Ja, det ar viktigt att utndmna de
som visar vigen och sliter for var
bransch. De ska premieras och
fortjanar mer uppmarksamhet.
Vilket ar galans viktigaste pris?

— Arets krog och Arets sommelier
star hogst. Arets krog mycket tack
vare helheten. Dir ar hela
konceptet inrdknat.

Vem ar kvillens vérdigaste
vinnare?

- Arets servitor - Ludvig Jureskog.
Men det var ocksa en duktig tvaa!

Per Bengtsson

krégare, PM & Vanner

Ar galan viktig fér branschen?

- Ja, det ar en fantastisk mani-
festation for var vardag. Ett otroligt
fint tillfalle att hylla alla!

Vilket ar galans viktigaste pris?

- Arets krog. Men samtidigt har jag
aldrig blivit s glad som nir en i
vart team fick ta emot pris for
Arets framtidslofte for tva ar sedan.
Da var det mycket kanslor och jag
blev nastan lite tagen pa siangen
over vilket stort ansvar jag bar.
Vem ar kvéllens mest vardiga
vinnare?

- Bjorn Halling, Arets hederspris.

* W *
GALANS

VINNARE
—2011—

ARETS SERVITOR
LUDVIG JURESKOG

Operakallaren, Stockholm

ARETS HALSOKONCEPT
RAW FOOD HOUSE

Malmé

JOURNALISTERNAS KOCK

TOMMY MYLLYMAKI
Stockholm

ARETS FRAMTIDSLOFTE

FILIP FASTEN
Le Rouge, Stockholm

ARETS SMAKSATTARE
SAIKO

Malmé

ARETS SOMMELIER
NIKLAS LOFGREN

Frantzén/Lindeberg, Stockholm

ARETS BARKONCEPT
LITTLE QUARTER

Marie Laveau, Stockholm

ARETS KROGMILJO

RESTAURANG AG
Stockholm

ARETS HALLBARA KROG

MATMEKKA
Stockholm

ARETS LEVERANTOR
MARTIN OLSSON

ARETS FORNYARE

URBAN DELI
Stockholm

ARETS KROGARE
HAKAN OCH ANNE

THORNSTROM
Goteborg

RS HEDERSPRIS

BJORN HALLING
Stockholm

ARETS KROG

THORNSTROMS KOK
Goteborg
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BREAD EXCHANGE:

“Lit surdegsbrod
mot en
Chanel-parfym,

TEXT: DEVI BRUNSON FOTO: AILINE LIEFELD

I en tid da LCHF-dieten har brett ut sig till den grad att det rader akut smorbrist ¢ Sverige och pengar
ndstan helt antagit digital form, odljer Malin Elmlid att baka brod och bedriva byteshandel.
Med projektet Bread Exchange vill hon frdlsa modevdrlden. Fokus Krog har trdffat Malin for att fa
svar pa fragan: vad dr brod egentligen vdrt?

LA will make bread brunch for the
fashion crowd” skriver Malin
Elmlid p4 sin blogg dagarna
innan hon slar upp ett pop
up-bageri i ett showroom i
Stockholm. Det later ndirmast som ett
oxymoron. Men hennes koncept Bread
Exchange, att baka brod och byta det mot
annat, har vuxit sig omattligt populért inom
modekretsarna.

- Det ar forvdnansviart manga bloggar och
magasin inom mode som skriver om Bread
Exchange, sdger Malin Elmlid.

- Innan fashionfolket provat mitt brod ar
de ofta osdkra. Men efter att de smakat vill de
nistan alltid byta, fortsitter Skelleftedottern
som nu ar bosatt i Berlin och reser jorden runt
med sitt brod.

Malin 4r sjélv en del av modevirlden med
en hog position pé Levi’s Vintage och har
tidigare varit siljchef pa danska market Wood
Wood. For bara fem ar sedan tillhérde hon
samma grupp av brodmotstdndare som hon
idag forsoker inspirera.

- Man skulle fa plats i sina samples fran
provkollektionerna. Det var latt att sdga 'T'm
cutting out the bread’. Men for mig ar bra vitt
brod en viktig del av manga maltider. Brodet
har blivit ett sitt att halla mina fotter pa
jorden i en ytlig modevarld. Det dr vart att ga
upp klockan 04:30 och baka varje morgon.
Jag skulle nog inte kunna fortsatta med mode
om jag gav upp mitt brod.

Brodpassionen foddes i Stockholm ar
2007. Pa den tiden fanns det ingen vettig

42 FOKUS KROG * NUMMER 1

“Det var hardbakat,
/ite brod. Inget

kaffe, inga bullar.
lan ska inte dalia
med brod.”

minniska som skulle komma pé tanken att
oppna ett surdegshotell. I jakten pé det
perfekta surdegsbrodet ringde hon upp
Manfred Enoksson pé Saltd Kvarn och fick
en praktikplats pa Lars Gustavssons vedugns-
bageri i H6je med Enoksson som mentor.

- Min packning var rétt lustig infor den
praktiken. Jag kom direkt fran New Yorks
modevecka och skulle en vecka senare till
Paris. Det var lingonsésong i Varmland dér
jag befann mig sa innehéllet i viskan var en
blandning av gummistévlar och hogklackat,
berdttar Malin.

I Varmland 6vade Malin upp sina fardig-
heter, men det var pa Bo Bechs bageri i
Koépenhamn hon fick sin forsta stora
brédupplevelse.

- Jag kopte en limpa och at hela direkt ur
pasen. Efter det var jag fast. Bageriet var s&
kompromisslost. Limporna hade fast pris.
Bara cash gillde. Nar brodet var slut var
brodet slut. Det var hardbakat, vitt brod. Inget

kaffe, inga bullar. Man ska inte dalta med
brod, konstaterar hon.

Efter det borjade hardcore-experimenten.
Léagenheten i Berlin férvandlades till ett
brodlaboratorium med surdegsbunkar i varje
horn. Projektet Bread Exchange tog form och
hade premiir 2009. Sedan dess har Malin och
hennes surdegar rest virlden runt genom
temporira bagerier.

- Mina surdegar foljer med varje ar pa
modeveckorna i London, Paris, Amsterdam,
New York, Milano, ja 6verallt, beréttar hon.

Det &r pa modeveckorna som brodmot-
stdndare omvinds. En klassisk fralsning
skedde i Berlin nar Malin triaffade en dam pa
en hog position inom Chanel - med kosthall-
ning och utseende som man tanker sig att en
dam pa en hog position inom Chanel har.
Hon gillade brodet s& mycket att hon skiankte
tva paket fondueost fran sitt favoritfromagerie
i Montreux, samt tva flaskor vin i utbyte.
Men Chanel-damen kunde inte fa nog.

- Hon undrade om hon hann fa ett brod
till innan hon akte, vilket hon fick. Som tack
for limpan bjod hon mig pa middag pa sin
favoritfiskrestaurang i Schweiz och gav mig en
flaska parfym, forklarar Malin.

Att bryta, och byta, brod har lett till fler
extravaganta utdelningar. En hotellkedja gav
Malin gratisnitter pa femstjarniga hotell i
utbyte. Hon har dinerat med Europas absoluta
konstelit pa vilgorenhetsmiddag och fatt fri
access till samtliga konserter med Berlins
filharmoniker.

Byteshandel i sig forknippas oftast med

Malin EImlid - modevarldens fralSningsbagare.
—-—




“Det ar klart jag
inser att mitt brod
ar vart mycket for

méanniskor nar jag
far en 22-ritters-
middag.”

uréldriga system, primitiva forhallanden
eller kanske rentav Hasse Alfredssons lat
Byta grejer. Malins byteshandel ar dock av
en helt annan kaliber, da den oftast sker i
samhillets mer exklusiva skikt. Men hon
undviker helst att virdera sitt brod monetart
eller i statustermer.

- Det ar klart jag inser att mitt brod ar
vart mycket for manniskor nar jag far en
22-rittersmiddag. Men jag varderar inte
andra byten mindre. Mitt forsta byte var till
exempel med min sjuttiodriga granne. Han
brande skivor med bilder och filmer fran
DDR som tack. Jag virderar mina byten
utifrén tre kategorier - inspiration eller
kunskap, saker som dr gjorda med karlek,
och saker som folk har i verfléd som de vill
bli av med, forklarar hon.

Malin vill heller inte virdera méanniskors
asikter om eller forhéllande till brod.

- Man ska snda in sig, inte snobba till sig.
Jag bor i Tyskland, som under DDR-tiden
skapade ett system som lett till att manga nu
glomt bort brodhantverket. Det ar tragiskt,
men det betyder inte att jag kan se ned pa folk
som inte kan hantverket. Géllande surdegsut-
vecklingen i Sverige ar den underbar, men
folk gnéller Gver att det blivit 16jligt. Jag tror
att det beror pa att folk irriterar sig pa dem
som snobbar till det.

En aspekt av bakningen som Malin sjalv
snoat in pa ar ingredienserna. Varje limpa

Hur mycket deg &r degen vard, egentligen?
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innehéller inte bara en historia om bytet utan
aven historier om ingredienserna som hon fatt
genom tidigare byten.

- Nar folk reser hor de av sig till mig. Om
de ska till sommarhuset i Provence undrar de
om jag vill ha négot. Jag har fatt s& mycket bra
mjol och salt genom andra. Alla bréd ar som
ett litet ekosystem av historier, beréattar Malin.

Brodet Malin bakade i Stockholm var gjort
pa svartkol och vit choklad. Den vita chokladen
hérstammade fran ett chocolaterie i Berlin
som endast producerar getmjolkschoklad.
Svartkolet var frdn Japan. Om man ir en
riktigt vardig leverantor och inspirator, kan
man fa brodet uppkallat efter sig. Brodet My
fantastic man bread ar dedikerat till Benjamin
Turquier - prisbelénad bagare i Paris — och
innehaller rott vin, hasselnétter och chorizo.

Trots Malins féabless for byteshandel ar hon
inte frimmande for att sdlja sitt brod. Det tar
trots allt trettio timmar att forbereda en
riktigt bra surdeg och Malin dr utbildad
ekonom i grunden. Om tid ar pengar ar trettio
timmar mycket deg, i dubbel bemirkelse.

- Det &r ju inget som talar emot att jag,
eller ndgon annan, ska silja mitt brod. Bread
Exchange dr bara toppen av ett isberg. Min
onskan och mission ar att fler manniskor ska
dta bra brod, oavsett om de koper det, byter
till sig det eller bakar det sjalv.

Och det verkar som om fler fantaster dar
ute delar Malins 6nskan. Medarbetare till
Colette, modets franska hogborg i butiks-
form, har bland annat kontaktat henne om
brodbyte.

- Nér Colette visar intresse for brod bevisar
det att modebranschen ar villig att testa
kolhydrater igen. Brod ar ju en av vara dldsta
lagade maltider, och om det dr ndgonting som
ligger i tiden ar det arv och virden fran forr.
Bread is not dead! ¢

Fo6lj Malin och hennes bréd pa bloggen:
www.elmlid.com.

BYTES-
BERATTELSER

Middag med Madame Chanel

“Jag visste inte att hon hade en hogt
uppsatt position pd Chanel da hon bytte
forsta gangen. Men ndr hon sedan gav
mig en Chanel-parfym och flog ned mig
till Schweiz for att bjuda pd middag pd
hennes favoritrestaurang, forstod jag.”

En blomstertjej fran L.A.

“En sextondring som bor i L.A. och ldste
om mitt brod dkte till Berlin for att tréffa
mig och byta. Hon plockade en bukett
blommor som tack.”

Nyfiken i en chocolate chip cookie-strut
Jag dlskar att fa recept. En japansk
kvinna kom till mig med en strut
innehallande hennes kakor och receptet
till dem. Jag brukar inte dta sotsaker,
men de hir kakorna var gudomliga.”

"Mitt forsta byte var med min 70-arige
granne i Berlin, som jag nu alltid ger brod
till da jag har 6ver. Han borjade brinna
CD-skivor till mig, med bilder och filmer
fran DDR, och klassisk rysk musik.”

BBQ-hemligheter mot ett brod

"En bekant med rotter i Texas avslojade
ett hemligt sliktrecept pa familjens
traditionella BBQ-sds. Receptet stod
nedkladdat pd en thopknycklad pappers-
bit, men kéndes helt ovdrderligt.”
Hotellnatter och jet set

“Jag har blivit erbjuden gratis ndtter pa
femstjarniga hotell, var jag én vill i
vérlden, av en hotellkedja.”

Societeten i Schweiz

"Det var mycket hemligt. Jag fick veta att
Jjag skulle befinna mig i Ziirich ett visst
datum for att gi pd en middag. Det visade
sig vara en vdlgorenhetsmiddag med
Europas konstelit.”

dITNT3 NITYIN 0104

1 he first Sandquist Store 1s now open

WELCOME TO VISIT US AT SWEDENBORGSGATAN 3, STOCKHOLM

SINCE 2004- STOCKHOLM, SWEDEN:- SHOP ONLINE: WWW.SANDQVIST.NET



“Minnesvirda

OGRONCEPT

TEXT: PELLE TAMLEHT

IDAG RACKER DET knappast med att 6ppna en krog, anstalla en bra kock och hoppas att
gasterna ska flockas runt borden. Som krogare maste du sidlja en upplevelse och beritta en
historia. For att gasten inte ska glomma bort dig, och helst atervianda regelbundet, maste du
plantera ett fro i hennes minne. Ett sinnligt fro som fortsatter att vaxa aven efter besoket.
Gor du det riktigt bra kan du dessutom fa henne att rekommendera krogen for sina vanner,
och vips har du en framgangsrik restaurang. Men vad ar det da som gor att vi minns ett
koncept, och ar ett koncept bra bara for att vi kommer ihag det? Fokus Krog har listat
krogkoncept som alla dr minnesvarda pa sitt sitt. Vissa for att de speglar sin tid, andra for
att de har blivit stilbildande succéer samt ytterligare nagra som bara ar rent konstiga.
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Iskall interior

Kanske trodde ni att ishotellet i Jukkasjarvi
var det enda i sitt slag. Men dven Dubai har
atminstone en restaurang pa samma tema,
med det passande namnet Chillout. Precis
som pa ishotellet — som for 6vrigt expanderat
till flera andra lander och nu firar sin tjugo-
andra sdsong - dr allt pa restaurangen, bord,
stolar och sjalva servisen gjorda av is. Till och
med isbitarna.

Planksteken

Biff pé planka slog ner som en bomb i det
svenska folkhemmet under senare delen av
sjuttiotalet. Varje kottkrog vard namnet
skulle ha rétten pa sin meny och finare
inrattningar sdsom Villa Godthem i Stock-
holm gjorde den till sin specialitet. Medelklass-
familjer kopte snart egna plankor som plocka-
des fram pa lordagskvillen nar man skulle
imponera pa grannfamiljen. Plankan blev en
livsstil. Men precis som s manga andra
trender forlorade konceptritten sin stjarnglans
isamma 6gonblick som den blev var mans
egendom. Idag ar planksteken, med undantag
for just Godthem, till stor del forpassad till
krogar som placerar trottoarpratare utanfor
sina lokaler och lockar med féormanliga priser

a »

pa stol”.

Den molekylara
gastronomin

Det var runt 2007 som molekylarbomben
verkligen briserade och anviandandet av
“texturas” bredde ut sig bland Stockholms
elitkrogar. Texturas dr ett samlingsnamn for
ett antal kemiska tillsatser som mgjliggor en
typ av matlagning som forvanar och forbluffar
likt magiska konster. Upphovsmannen till
krutpaketet av matlagningskemikalierna heter
Ferran Adria och drev, fram till alldeles
nyligen, den véarldsber6mda spanska krogen

El Bulli. Idag har intresset for lakritsrok,
eukalyptusdimma och sférifikationer av
artpuréer av alla de slag borjat falna nagot.
Kanske i takt med att texturas blivit alltmer
tillgangligt for gemene man.

Fonduen

Precis som planksteken etablerade sig fonduen
i det svenska folkhemmet under sjuttiotalet.
P& samma sitt som chipspéasen 6ppnas lagom
till Idol idag stdlldes grytan med det heta
innehéllet fram pa bordet. Olja, buljong,
choklad eller ost spelade mindre roll d& sjdlva
doppaktiviteten var det centrala. Idag lever
fonduen en undanskymd tillvaro pa ett fatal
nischade restauranger sasom Fonduekrogen i
Stockholm och Elysee i Malmé. Och ar det
ost i grytan kan du forbereda dig pa att lukta
som en sddan i flera dagar efter ditt besok.

Vidoksrestaurangen

Broderna Olsson 6ppnade sin vitloksrestaurang
Garlic & Shots 1989 och verksamheten
pagar dn idag for fullt p& Folkungagatan 84 i
Stockholm. Restaurangens specialitet ar att
lata vitloken f& rejalt med utrymme i var och
varenda ratt de serverar, inklusive saval ol
som shots. Malet ar att du ska ga darifran s&
pass marinerad i vitlok att eventuella vampyrer
lagger benen pa ryggen redan nir de ar ett
par kvarter bort. Givetvis avslutar du dven
maltiden med en glupsk tallrik vitloksglass.
Forutom pa Folkungagatan finns restaurangen
aven i London och pa Mallorca.

Det lopande bandet

Sushi har funnits i Sverige under snart 40 ar
men det var forst under nittiotalet som
matrétten pa riktigt etablerade sig hos gemene

man. Rétten i sig gar knappast att tillskrivas
titeln koncept men sétten den serveras pa ar
ofta originella. Ett av de mest kdnda exemplen
pa detta dr den lopande band-princip déar
makis, goyozas och sushibitar av alla de slag
fardas runt i lokalen och du plockar vadhelst
som attraherar dina sinnen. Serveringssattet
- vars ratta namn ar Kaitenband - ar
emellertid vildigt ovanligt har i Skandinavien.
Den enda restaurang i Stockholm som idag
bedriver Kaitenverksamhet dr Restaurang
Vag i Arsta.

Kroppen

Det finns nog inte en gangsterfilm vard namnet
dir huvudpersonerna inte intar en maltid
direkt fran en naken kvinnas kropp. Den
mainskliga tallriken har exakt den dar
osmakliga attiotalskitchen som man péa nagot
satt bara méste dlska, detta givetvis forutsatt
att man bortser ifran allt vad objektifiering
och kvinnofortryck heter. Det japanska - for
givetvis harstammar detta fran Japan - ordet
for serveringssittet dr "Nyotaimori” vilket
bokstavligen betyder “kvinnlig tallrik”. I Japan
finns dven en restaurang som tar konceptet
pa tok for langt och serverar maten pa en
naturtrogen modell av en méanniskokropp
som &dven i sig ar dtbar. Maltiden inleds med
att hovmaistaren skir upp kroppen med en
vass skalpell varpa gisterna frossar i de dtbara
organen. Vi har dnnu inte st6tt pa ndgon
Nyotaimori av varken det ena eller andra slaget
inom Sveriges granser.

Den underhallande
personalen

Det gar vil knappast att gora en konceptlista
utan att ndimna Wallmans salonger och
konceptet med underhéllande personal. Att
positionera sig genom sang, dans och show ar
formodligen inget nigon av vara stjirnkockar
skulle sénka sig till, men att det finns en publik
for det ar odiskutabelt. Det finns givetvis
otaliga krogar under samma koncept runt
om i varlden. Magic Bar med trolleritrick pa
menyn och den amerikanska tuttkedjan
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"Maltiden inleds med
att hovmastaren skar
upp kroppen med en
vass skalpell varpa
gasterna frossar i de
athara organen.”

Hooters for att namna négra, om nu silikon-
brost kan raknas som underhéllning. Den
showande personalen har forvisso begriansats
ganska kraftigt hér i Sverige om man jamfor
med exempelvis jainkarna, men dven nagra fa
kan ldtt bli f6r manga.

Morkermat

I sdsong fyra av langkoraren CSI kallas
brottplatsutredarna till en udda restaurang
dar gisterna ater helt i morkret. Nagon har
givetvis blivit mordad under mystiska
omstandigheter. Sa dr naturligtvis inte alltid
fallet med de mérklagda restaurangerna, som
vanligtvis inte ar farligare an att du kan spilla
lite pa kldderna eller i varsta fall rdka sticka
dig sjdlv med gaffeln. Serveringspersonalen
rekryteras ofta efter urvalet att de dr naturligt
synskadade och darmed ror sig extra vant i
morker. Det finns en rad restauranger runt
om i varlden som anammar morkeriatandet,
ddribland Stockholmskrogen med det
putslustiga namnet Svartklubben. Konceptet
far dock sdgas smalla hogre pa film, garna
med ett mord inblandat, och framtiden ser
darfor ganska mork ut.

Bricklunchen

Serveringssattet kdnner vi igen fran skolbe-
spisningen, eller bamban pa goteborgska.
Du tar en - ofta pastellfargad - plastbricka
och fyller pa denna genom att f6lja en slinga
av salladsbufféer och plafonder. Men det som
under skoltiden togs for givet kan pa senare ar
bli en trygghet man som trettioplussare garna
atervander till, och ibland dven ldngta efter.
Idag finns ett flertal vuxenkrogar som serverar
habil bricklunch, diar Bonniers Konsthall ar
ett bra exempel.

Medeltidskrogen

Krogen Sjétte tunnan i Gamla Stan, som nu
fatt séllskap och konkurrens av Martin
“E-Type” Erikssons vikingarestaurang Aifur,
har lange varit galjonsfigur for den typen av
restauranger dar personalen Kklar sig i
sdckvav. Och dven om det finns en méangd
andra i genren, de Gotldndska inrdknade, s&
har krogen dominerat genren sedan tio ar
tillbaka. Mjod i krus, menyer med runskrift
och underhallning i form av gycklare ar vardag
pa denna typ av konceptkrog.
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Ett djur i taget Matdikiatorn

I den nutida kontrastrika trenden dar krogar
blir alltmer ekologiskt medvetna men
samtidigt specialiserar sig mot kott sticker
Stockholmskrogen Djuret ut. Konceptet gar
ut pa att ta vara pa sd ménga delar av djuret
som mdgjligt. Restaurangen serverar darfor
endast kott fran en art i taget s att inget ska
gé till spillo. Under rddande kottkonjunktur
fungerar givetvis ett sédant koncept alldeles
utmarkt. Fragan kvarstar dock vad som hander
nir det vinder.
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Vissa restauranger har som koncept att
koksmastaren helt bestimmer din meny pa
samma satt som dina fordldrar alltid visste
bast nar du var liten. Konceptet dr ganska
ofta aterkommande pa finare krogar med
avsmakningsmeny och gor en tdmligen
extrem comeback dven i ar med nyoppnade
restaurangen Gastrologik i Stockholm. En
inrattning som helt saknar meny. Det aterstar
att se huruvida man far nagon dessert om man
inte dter upp sina gronsaker.

Toalettrestaurangen
i Taipei

I avdelningen koncept, som kanske borde ha
spolats redan pé idéstadiet, hittar vi en av de
manga restauranger som leker med matens
utformning och uppligg sa till den milda grad
att det borde vara forbjudet. Krogen Modern
Toilet ligger i Taipei och serverar bajskorvar
av choklad i toalettformade djuptallrikar.
Gésterna sitter givetvis ocksé pa toastolar och
servetterna ar ersatta av dasspapper. Trots att
det far anses vara ett riktigt skitstille ar den
krystade krogen inte den enda i sitt slag utan
har minst en avldgsen kusin, ocksa beldgen i
Taiwan.

Sma servitorer

Kanske en av viarldens minst politiskt korrekta
restauranger hittar vi i Manila i form av
Hobbit House. Kyparna bestar till hundra
procent av dvargar och kallas kort och gott for
hobbits. Behover vi sidga att dgaren &r ett stort
fan av Tolkien? Vart att notera bland recensio-
nerna pa Tripadvisor ar att alla forhéller sig
avvaktande skeptiska med undantag for en
tysk man som ger Hobbit House full pott.

Du ar var du ater

Om man inte kan hitta pa nagot annat sitt att
positionera sig far man se till att bygga sjalva
restaurangen pa nagot knasigt stille eller vis.
Denna typ av koncept dir platsen ar avgorande
rymmer allt ifran restauranger uppe i trad,
nere pa havets botten eller svavande hogt
upp i luften med hjalp av heliumballonger.
Det mest extrema vi hittills upplevt i Sverige
ar formodligen Kaknistornet. An s3 linge.

EN SVENSK KVALITETSLAGER
FRAN THREE TOWNS
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LAS RODEO MAGAZINE
DIGITALT PA PAF

“Fredrik Tunedal:
ENMANSBRYGGERIET

TEXT: ALF TUMBLE

26-ariga Fredrik Tunedal dr bryggare, entreprenor och modern olnord pa heltid. Sedan i somras brygger
han 800 liter ol i veckan som han sjilo buteljerar, etiketterar och sdljer till krogar ddr hans polare héinger.

Nanobryggeriets produktion tar slut 1 ett nafs, det dr sa han vill ha det.
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Enmansshowen inkluderar @ven det oglamordsa jobbet att klistra etiketter.

lockan ar 08:30 i Hokaréngen,
soder om Stockholm. Fredrik
Tunedal guidar mig via mobilen
ner for en killartrappa till ett
fore detta bageri. Han 6ppnar
dorren med en nybuteljerad Pale Ale i ena
handen och en sabreringssabel i den andra.

- Vilkommen till Pang Pang-bryggeriet,
ler han och visar mig in i lokalen.

Vi slar oss ner i en soffa bredvid en stor
plasttank. Pa golvet star bruna lador fardiga
for leverans.

- De ska ut till sju krogar i Stockholms
innerstad. Den har gingen har jag varit
tvungen att sdtta en maxgrans pa fem lador
per kund. Telefonen ringer hela tiden. Det ar
skitkul, men samtidigt svart att tacka nej da
ladorna inte racker till alla, berattar Fredrik.

Han har en tydlig plan for var hans 6l ska
finnas och vem som ska dricka den.

- Jag forsoker bygga en bra hand med
hiftiga krogar att jobba regelbundet med.
Min tanke ar att silja till krogar som har
estetiska och gastromiska ambitioner. Inga
Olpubar. Jag tycker att det ar markligt att de
ager 6lkulturen. Bara for att man gillar
riktigt bra 6], hantverksmaéssig 61, maste man
da dven gilla fish’n’chips, coverband och
allmant sunk? Jag vill na ett klientel som inte
tycker det ar cool att hdnga i en gammal
teakbar med pilsnergubbar. Folk som gillar
den hér typen av produkter kommer att ta sig
dit den finns. Och 6len kommer att ta slut.
Det ar sa det far funka.
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Det minimala bryggeriet har varit i gdng
sedan i somras. Kvantitetsméssigt ar
maxkapaciteten redan nadd och Fredrik har
nyligen anstillt en person pé halvtid som
hjalper till med flaskfyllningen. Cirka 30
lador lamnar bryggeriet varje vecka.

- Jag kan inte ta mig an fler kunder i
dagsldget. Att dra igdng det hir ar nog bland
det mest fysiskt jobbiga jag ndgonsin har gjort.
Det gar inte att jaimfora med att jobba i bar
eller som cykelbud, vilket jag gjort tidigare.

HAJPEN MED MIKROBRYGGERIER har spridit
sig snabbt i Sverige. Att dricka hantverks-
massigt framstilld 6l, garna lokal, hanger val
ihop med radande mat- och ravarutrender.
Smaskalig produktion har blivit en efterfragad
dygd, nagot Fredrik ar vdl medveten om.

- Méanga amerikanska "Micro Breweries”
gor i dag fler 6l dn Carlsberg. S& om man ska
tdavla om vem som ar minst och mest exklusiv
vinner jag. Men storleken pa bryggeriet ar
egentligen ovisentlig. Det handlar om att gora
hantverksmaissig 6l. Svenska Nils Oscar till
exempel, de kinns storre men gor fantastisk
ol, mycket tack vare att de gor sin egen malt.

Fredrik Tuneholm har ett forflutet inom
restaurangbranschen. Innan han sa upp sig
jobbade han pa flera krogar dar avsaknaden
av Olfokus var total. Trots detta var det har
olintresset vicktes.

- Nar man star och hiller upp 6l varenda
dag borjar man fundera, fan det har skulle jag
kunna gora bittre. Jag bryggde min forsta

“Bara for att man
gillar riktig( bra o1.5
maste man da iaven)
gilla fish’'n’chips.p
coverband och®
allmant sunk?”’f

LITET

OLLEXIKON

Humle - en 6rt vars kottar bidrar med
arom och beska till dlet.

Pale Ale - ljus, fruktig och mild Ale som
varierar beroende pa ursprung.

APA - American Pale Ale, en Pale Ale som
domineras av amerikansk humle.

IPA - India Pale Ale, brittisk version av
Pale Ale med tydlig humlekaraktar.

Bitter — en alkoholsvagare brittisk Ale.

Porter — nastan svart 6l som bryggs pa
hart rostad malt.

Stout - liknade Porter fast oftast nagot
kraftigare.

Barley Wine — extra stark brittisk Ale med
tydlig sétma.

Gueze - spontanjast belgiskt 6l som &r
mycket syrligt.

Fantombryggare - tar sjalv fram sitt
recept och I&ter ndgon annan brygga det.

“Jag alskar sjialva
flarran. Kanslan i
handen, designen.
etiketten. Den talar
till alla sinnen.”

hemmabars for tre ar sedan och jag minns att
jag tankte: den ar inte superbra men fan inte
sa langt ifran det jag gdrna betalar for. Sedan
dess har jag tagit min hembryggarprocess,
gjort den storre och kommit pa allting sjalv
efter viagen.

Fredrik racker 6ver en brun 33-centiliters
flaska med texten Puttin’ in Hours Pale Ale.
Det dr den forsta officiella Pang Pang-produkten
och den som han fortfarande brygger.
Etiketten &r designad av Bjérn Oberg. Tanken
ar att varje 6l ska fa en ny design framtagen av
en ny konstnar.

- Jag dlskar sjélva flarran. Kénslan i handen,
designen, etiketten. Den talar till alla sinnen.
Helst vill jag att folk dricker ur vinglas, inte
direkt ur flaskan, da missar man 70 procent
av upplevelsen.

Det aprikosfargade 6let skummar fint i
glaset. Stilen pa ol ar en American Pale Ale,
eller APA som de dkta entusiasterna sager,
och karaktiriseras av en tydlig humlearom.
Det var den hér typen av amerikansk 6l som
fick Fredrik att vilja brygga sjélv. For att
demonstrera humlens paverkan och komplex-
itet plockar han fram olika sorter som jag far
dofta pa. Han forklarar hur att han stiandigt
gor sma forandringar i bryggningsprocessen
for att gora dlet annu battre. Storst effekt fick
han d& han 6vergav anvindandet av humle i
bomullspésar och borjade “frihumla”. Doften
blev storre och Fredrik dr ngjd.

- Fragar du mig ar det en javligt bra Pale
Ale som inte tillhor de mest extrema men &ar
fruktig och ganska lattillganglig. Jag har

markt att den tilltalar folk som inte kan sa
mycket om 6l, att den fungerar om en
inkorsport till 61 som smakar ndgot. Det ar
en "Session Beer”, alltsd en bars med hog
drickbarhet. Nista 6l blir nog en porter.

Nér den forsta 6len skulle bryggas fanns
det ingen tid for experiment. For att klara
ekonomin var han tvungen att silja varenda
centiliter han buteljerade fran forsta “batchen”.

- Jag behovde verkligen fa in cash efter
alla investeringar i lokalen och maskiner.

Fredriks enorma passion for 6l dr svar att
ta miste pa. Kinslan av att han brinner lika
mycket for entreprenorskapet och sina
konceptuella ambitioner ar nasta lika pataglig.
“Do It Yourself” ar en viktig del av Pang
Pang-filosofin.

- Jag brygger, tappar och klistrar etiketterna
sjilv, sedan siljer jag och levererar. Jag vill
bevisa for mig sjalv att det gar, att jag kan fixa
det pa egen hand. Och sa tror jag att folk
tycker det dr lite ballt ocksa. Jag har hittat ett
sdtt att jobba som gor det sjukt skont att
leva. Det finns hela tiden nagonting i rorelse
som har med birsen att gora. Det finns inget
industriellt har inne for fem 6re. Du kan se
det som att din farmor star och brygger ol till
dig, med enda skillnaden att farmor &ar en
javligt nice 26-arig kille! &

Dessa krogar i Stockholm séljer Pang Pang-o6l i
man av tillgadng: Arts Mat och Dryck, Landet,
Bonbon, Scandic Malmen, Enskede Krog,
Babajan, Urban Deli. Vill du veta nar Pang Pang
slapper ny 61?7 www.pangpangbrewery.se.

Fredrik Tunedal
listar sina
lavoritbryggerier

1-

Kernel Brewery
En kille i London som, precis som jag,
forsoker gora s& mycket som mojligt
sjalv. Ar avundsjuk p4 att han lyckas
producera sa manga sorters 6l, men
inte pa att han tvingas gora avkall pa
det estetiska.

9

De Proefl Brouwerij
Ett belgiskt bryggeri som specialiserat
sig pa att brygga at andra. Manga av de
bésta 6] som siljs under namnav s&
kallade fantombryggerier kan
tillskrivas bryggmastaren Dirk Naudts.

3

Beer Here
Danskt fantombryggeri som gor goda
balanserade 6l. Bryggaren Christian
ritar alla etiketter sjélv, och de ofta
explicita motiven blir séllan godkanda
av Systembolaget.

4

Narke Kulturbryggeri
Ett litet, obstinat bryggeri med mycket
integritet. Jag ar inte ensam om att
tycka att de ar ett av virldens
bista bryggerier; deras Kaggen
Stormaktsporter ar virldens hogst
rankade 6l.

_5-

Omnipollo
En svensk fantombryggare vars forsta
6l, Leon, ar mycket intressant och
dessutom visuellt genomtéankt. Langtar
efter nista slapp!
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EN FOODIE FUNDERAR

med Rasmus Ragnarsson

Ravaruminnen

och sgjarnglans

ahyvlad blomkal, blomkalspuré,

stekt blomkal och forsiktigt

brand blomkal. I absolut sista

sekund slar servitoren 6ver en

tunn, knallgron dillsés. Det ar
en av arets ritter, en ravaruuppvisning i
absolut varldsklass signerad Daniel Berlin
Krog i Skane-Tranas.

Tidigare samma vecka besoker jag Bastard
i Malmo. Jag dter sardiner med farskpotatis,
syrad gradde och hackad grislok. Sa enkelt,
sé perfekt och sé gott for knappt 100 kronor
per servering.

Lite senare under sommaren, spanandes
ut over Areskutan, borjar det gi upp for mig
att enbart det varma skalet av torkat grisblod,
fyllt till bristningsgransen med vild 6rings-
rom var virt den 75 mil langa resan. Har i det
gamla spannmalsmagasinet utanfor Jirpen
ligger krogen Faviken. Kocken Magnus
Nilsson lagar mat sa langt ifrén avancerade
tekniker och tillagningsmetoder du kan
komma. Faktum ar att han inte lagar mycket
alls. Ravarorna far tala for sig sjalva.

Innan mitt besok i den gamla mj6lkbutiken,
dér Frantzén/Lindeberg haller till, fick jag
folja med kocken Bjorn Frantzén ut pa nya
ravarudventyr. Jag lar mig hur deras fisk
moter doden genom en Gver 350 ar gammal
japansk teknik som kallas Tke-Jime. Hur deras
havskriftor transporteras en och en for att
inte bli oroliga. Och varfor deras egna
Linderddsgrisar serveras varmt ortte pa
morgonen nar det blir vinter. Nar jag darefter,
mycket sent pa kvillen, staimplar ut fran
restaurangen och promenerar hemét har mitt
synsitt pa bra mat fordandrats for alltid.

SAMTIDIGT I EN annan del av varlden. P en
av varldens mest hyllade restauranger, Alinea
i Chicago, gor Grant Achatz sno pa grona
artor. Han sous-vide-bakar lamm och serverar
det med "popcornsas”. Det ryker, smalter och
droppar. Och ar det inte skum sa dr det
pulver. Ar det inte gelé si exploderar det i
munnen. Det dr hiftigt, kul och innovativt,
men &r det egentligen s& mycket mer?
Mugaritz i San Sebastian. Helheten slar det
mesta sdger vissa, andra hyllar krogen for
dess nytankande. Alla pratar om en konstnar i
koket, en artist. Vid mitt besok serveras jag
mjuka hasselnotter i bonstuvning. Ett halvt
apple med smak av kardemumma. Yoghurt
smaksatt med kamomill och kakao. Jag
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forstar ingenting och det mesta kinns bara
svart, konstigt och provocerande.

Hos Akelarre, ocksa i San Sebastian, ar det
forsta som dyker upp pa bordet en flaska
“tval”, en burk med "hudkram” och en flaska
med "munskolj”. Tvalen dr en tomatkompott,
hudkriamen en mjukost och munskéljet en
drink gjord pé granatidpple. Servitorens
leende vittnar delvis om hur kul han tycker
maten ar, men ocksa hur stolt han &ar 6ver
restaurangens tre stjarnor i Guide Michelin.
Men ir den vird det?

René Redzepi pa danska Noma vagar
ocksa gora det extrema och dlskar att
provocera. Jag tillhér dem som till en borjan
lovsjong krogen for full hals, men efter mitt
tredje besok har jag inte samma extatiska

“Tvalen ar en tomat-
kompott, hudkrimen

en mjukost och mun-
skoljet en drink gjord
pa granatiapple.”

kénsla i kroppen. Farskost med olika sorters
grona blad samt 6rter och blommor. En bit
kalvbriss och kantareller, mer grona blad,
mer oOrter och mer blommor. Tyvirr, René.
Inte den har géngen.

Summering,.

Jag gissar att alldeles for ménga (om det nu
kan bli for méanga...) upplevelser pa hemma-
plan har gett mig insikten om vad jag tycker
ar riktigt god mat. Svenska kockgenier som
Bjorn Frantzén, Daniel Berlin, Magnus
Nilsson och Mathias Dahlgren har fullkomligt
kastat referenspunkter till rdvaror 6ver mig.
Jag har suttit pa deras restauranger och kiant
efter, funderat, blivit generad, upprord, nervos
och konfunderad men framforallt har jag
upptackt att det ar sa hir det kan smaka.
Punkt. Jag skulle bli mycket forvanad om det
inte rasslar till pa de internationella gastrono-
miska listorna under nésta ar. Formodligen ar
det en gammal mjolkbutik, eller ett gammalt
spannmaélsmagasin, som satter Sverige i topp
pa den gastronomiska varldskartan. ¢

Fo6lj Rasmus Ragnarssons krogédventyr pa hans
blogg enfoodie.wordpress.com.

RAVARU-
FAVORITER
-2011-

0

SIMGUSKVIGA
Koleldad tartar pa innanlaret, bunden
med lardo och aska, med Kalixlgjrom,
krispig 16k, sur gradde och rokt al hos
Frantzén/Lindeberg.

2

BLOMKAL
Rahyvlad, puré, stekt och brand med
dillsés hos Daniel Berlin Krog.

3

PILGRIMSMUSSLA

”I skalet ur elden” pa Faviken Magasinet.

o

JORDGUBBAR
Med maring, flider, gradde och mandel
hos Bastard Mat & Vin.

5]

SVENSK BLACKFISK
Serverad med pilgrimsmussla, citron,
vitlok och persilja for osannolika 195

kronor i Matbaren/Mathias Dahlgren.

NIATV YHVIO :NOILYHLSNTTI

Smakkalla sedan 1911.

Arsjovis Original (125 4)
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OR ETT BATTRE
KROGLIV

TEXT: BJORN GADD ILLUSTRATION: CARSTEN OLIVER BIERAUGEL

Blood Alcohol
Calculator

DEN MODERNA MATNORDEN anviander mobilapplikationer lika obekymrat som mobilkam-
eran pa sin smartphone. Letar du efter en vietnamesisk restaurang med bra glutenfritt utbud
ar Gula Sidorna overflodiga - restaurangguiden finns i din egen ficka. Krogapparna tar dig
till onskad destination med hjalp av GPS och karta. De ar obegransade informationskallor
nar det giller ravaror, drinkingredienser och franska uttal. Vill du veta hur mycket du ska
dricksa eller ha koll pa hur mycket du druckit, da ar appen din biasta bundsforvant. Fokus
Krog har valt ut nio favoriter och en fiende.
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“Perfekt niar man behover paminnas om

uthudet i den svenska restaurangfloran.”
(White Guide 2011)

Drinks & Cockiails

Iphone, gratis

Nar det kommer till drinkar sé ska man ga pa
kvalitet och inte kvantitet. Ett pastaende som
star fast bade ndr man blandar och nér vi
snackar appar. Det som gor denna app grym
ar att man kan hitta sin dromdrink genom att
sortera dem efter favoritfarg, 6nskat glas och
sjalvklart ocksd ingrediens. Ar du sugen pa
en drink med ingefara serverat on the rocks
sé far du det. For den med stort barskap gar
det att slumpa fram drinkrecept.

Gardsbutiker

Iphone, 15 kronor

Ett maste i mobben och kanske en all-time
favorit. Tank dig att du ar ute pa vischan
och plotsligt kdnner ett sug efter narodlat.
Med applikationens karta och kan du med
latthet hitta fram till cirka 600 (!) gardsbutiker.
Registret rymmer bland annat musterier,
sjalvplockerier, rokerier och kottbodar.

White Guide 2011

Iphone, 49 kronor

Michelinguidens lillebror har listat Sveriges
béasta restauranger 2011, kraven dr manskli-
gare och betygsskalan spanner fran “ocksa
ett bra stélle” till "internationell méastarklass”.
Daremellan ryms bade smagatornas avspanda
hak och mer klassiska, varldskanda fine
dining-krogar. Perfekt app nir man tror att
man redan provat alla bra stillen eller bara
behover paminnas om utbudet i den svenska
restaurangfloran. Kort utldtande om alla
456 restauranger ger dig en app som haller
dig sysselsatt lange.

VegOut/Veginout

Iphone/Android, 22 kronor

En vildigt popular och vilanvind app med
ett enkelt och bra koncept. Vegout hjilper
dig hitta vegetariska restauranger via GPS
och ldsa omdomen som deras kunder skrivit.
En app som kan vara skillnaden mellan liv
och dod for en hungrig vego pa vift.

Global Eater

Iphone, 7 kr

Vad var skillnaden pé indiska Raita och Roti
nu igen? Ar fajita ett slags brod eller namnet
pé en fylld tortilla? Med appen Global Eater
slipper du skammen och kan ldsa pa innan du
bestiller eller gor bort dig infor ditt middags-
sillskap. Atta virldskoks mest populira
ratter och ingredienser finns listade. Designen
ar inte mycket att hurra for men appens
vilspackade innehall gor helhetsupplevelsen
positiv.

Tipulator

Iphone, 7 kronor

Den evigt pagaende diskussionen om dricksens
vara eller icke vara kan man tycka vad man
vill om. For oss som gérna dricksar for bra
service ar Tipulator oumbdrlig, speciellt nar

det blir langa sittningar med manga inblandade.

Med Tipulator kan du mata in hur manga
procent av notan som ska g till dricks, hur
manga som ska bidra och s& kan man lata
appen runda av hela beloppet pa snyggt vis.

Cor.kz

Iphone, 28 kr

En app till bristningsgransen fylld av information
om allehanda sorters viner och faktiskt en hel
del sprit. Det gér att soka efter en specifik druva,
region, eller s kan du g igenom hela ldnders
samtliga viner. Vill du skapa en riktigt autentisk
maltid maste saklart dven dryckerna vara
valda med fingertoppskénsla, och girna komma
fran ratt ande av varlden. En livsviktig app
fram till dess att Systembolaget tar steget.

Foodspotting

Iphone/Android, gratis

Nar du tréttnat pa att bekrafta din kulturella
status genom att checka in pa ritt stéllen kan
du hir spana in snapshots som matnordar
platat pa kaféer och restauranger. Hir blandas
hogt och lagt, bade lackra gastronomiska
upplagg och mer sparsmakade mostallrikar.
En inspiration nar totalt hjarnstillestand
gallande vart man ska kéka infinner sig.

BAC - Blood Aleohol
Jontent Calculator

Iphone, gratis

Nagot krangligt utford app som med lite
finjustering och trixande dnda bjuder pa en
hel del skojigheter. Efter att ha valt kon och
vikt kan du sjélv knappa in vilka sorters
berusningsdrycker du och dina kompisar
fortart. Darefter kan ni, pa hogst ovetenskapligt
manér, rakna ut hur hég promille som
uppnatts och inom hur méanga timmar nykter-
het uppnés. Ett bra sitt att halla koll pa sitt
dryckesintag snarare an ett trovardigt alkolas.

Varning: Hamitmat

Iphone, gratis

Ett genialt koncept for den late storstadsbon:
vilka restauranger i din stad kan erbjuda
takeaway och hemkdorning av mat. Tyvarr i
uselt genomforande. Oklickbara knappar och
illa fungerande GPS-s6kningar. En app som
leder till dalig hélsa men mer av irritation och
stress an av flottig hamtmat.
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FRAN ANDRA SIDAN BAREN

med Gordon Cook. Tranan

“"Min arbetsplats
var hans enda
fasta punkt i
tillvaron.”

ag far ofta fragor om hur det ar att
jobba pa krogen. Hur jag star ut
med fulla gister och sena arbets-
tider. Om jag jamfor med livet
innan, ar det riktigt riktigt bra.

En ging i tiden jobbade jag dagtid pa ett
kontor. Jag gick upp i mérker och &t lunch
med mina rikskupongkompisar pa stillen
dér vitaminbuffé och kaffe ingick i priset.
Efter att ha suttit framfor en dator hela dagarna
kindes det som att det sken om mig nir jag
gick till bussen vid Vasterbron, (som min
morfar for 6vrigt gillade att pdpeka innehaller
mer jarn an Eiffeltornet).

Sedan min forsta dag pa krogen ar det
sovmorgon som galler. Mjuka starter, lasa
tidningen, kéka god frukost, ta min tid. Jag
bor i narheten vilket gor att det gar snabbt att
ta sig hem om nitterna. Later jag bekvim?
Det stimmer nog, men jag ror pa mig nar jag
jobbar! I bland blir det otroligt hektiskt, men
nir passet vil dr Over tar jag aldrig med mig
jobbet hem. Och nir jag kommer hem lagar
jag knappt ndgon mat eftersom jag fir mina
middagar tillagade av professionella kockar.
Haromdagen fick vi till exempel ibericogris-
kinder med blomkalspuré som personalmat,
egentligen bara for att vi ska ha koll pa vad
som kommer upp pd menyn, men dnda! Hur
mort som helst, tack for det.

En annan uppsida ar alla ménniskor som
pa sin lediga tid tar sig tid att besoka mig pa
min arbetsplats. For det mesta moter jag
avslappnade, chosefria gister med forhopp-
ningar om en trevlig kvall. Antingen dr det
stamgaster jag redan betraktar som kompisar
eller s ar det nya ansikten som jag vid
kvéllens slut redan kanner béttre. Apropa
stammisar ar det ar intressant och kul att se
manniskor bli mer och mer hemmastadda med
tiden. Ta till exempel forfattaren — numera
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vannen - som fick sin post eftersind till Tranan
da krogen, min arbetsplats, var hans enda
fasta punkt i tillvaron. Andra stammisar
skickar regelbundna vykort eller rentav bud
till oss. Sddant virmer.

I dag har jag jobbat pé Tranan i drygt 15
ar. Det ar tydligen ganska ovanligt att stanna
sa lange pa samma stille i restaurangbranschen,
men inte sd varst konstigt for mig och mina
kollegor. Det ar liksom svart att komma pa en
anledning varfor man skulle vilja sluta. Ingen
av dessa "forméner” som jag radat upp skulle

“Den fina. nastintill
sakrala. stunden som
infaller efter det att

den sista gisten har

salt och vi ar klara
med stidningen.”

egentligen betyda ndgonting om det inte vore
for just mina jobbarkompisar. Vi skojar och
stottar. Skrattar och gnaller. Umgés privat.
Midsommar och nyér. Restaurangbesok och
resor. Aret om. Manga har sagt att det mirks
tydligt att vi gillar varandra och att det smittar
av sig pa gisterna. Jag hoppas att det ar sa, for
dé har du som kommer hit det bra och da har
vi lyckats.

Avslutningsvis finns det ytterligare en sak
som verkligen sitter pricken over i:et med
mitt jobb péd krogen. Det dr den fina, nastintill
sakrala, stunden som infaller efter det att den
sista gésten har gétt och vi ar klara med
stddningen. Den &r s fin att den far forbli
hemlig for den har gangen. Kom forbi sa
kanske jag berittar. Vi ses snart hoppas jag. ¢

GORDONS
BASTA BARER

L

RICHE
Stockholm

Har véxte jag upp och har har jag alltid
kint mig valkommen.

2

BAR WEBER

Amsterdam
Glad musikbar precis i min smak.

3

BAR ROUGE
Stockholm
Grymt att softa med ett par glas hir en
mork vintereftermiddag,.

o

TEMPO
Malmé
Har nog aldrig blivit bjuden pa s& manga
shots av folk jag inte kinner som har.
Lange sedan nu, tyvarr.

0

TORHAUG
Kirkwall, Orkneydarna
Munter nattklubb i civilisationens utkant.
Efter stingning delar det ut pappers-
muggar si att man kan ta med sig en
“doggy-drink” pa vigen hem.

‘Sotne like it hol
Some like it siWeel”
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Grand Hotel

LIVET I KALLAREN:

LASSE SOL

TEXT: SANNA BLOMQUIST FOTO: CHRISTOPHER HUNT

Bakom en ansprdakslos bla dorr i en vitkaklad korridor vilar 14 000 vinflaskor i ett gammalt skyddsrum.
I drygt 80 ar stod rummet tomt, redo att inhysa personal och gdster om det skulle bli krig, men 1 slutet
av femtiotalet inleddes arbetet med att bygga Sveriges djupaste vinkdllare. Chefsommelier Lasse Solum

har de senaste aren sett till att dven gora den bred.

annen bakom flaskorna ar
Grand Hotels chefsommelier,
tillika Arets Sommelier 2010,
Lasse Solum. Det var med
stolthet han 2007 tog sig an
det drofyllda uppdraget att fortsétta forvalta
och utveckla vinkéllaren.

- Samtidigt som jag borjade 6ppnade
Mathias Dahlgren sina krogar vigg i viagg.
Restaurangerna hade inga sirskilda
vinkoncept, sdsom Franska Matsalen haft
tidigare, utan arbetet med att strukturera
om vinkillaren borjade omgéaende, forklarar
Lasse Solum.

Nar Lasse tog 6ver stafettpinnen bestod
vinkallaren av 70 procent franska viner, 25
procent var fran 6vriga Europa och endast
fem procent fran Nya Varlden. Bara ett par ar
innan, fortfarande en bit in pa 2000-talet,
var Frankrikedominansen hela 90 procent
och Nya Virlden helt orepresenterad.

Att Grand Hotel alltid haft en frankofil
laggning har sin forklaring. Initiativet till
hotellet togs i mitten av 1800-talet av den
franske koksmastaren Régis Cadier och sedan
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dess har fransk mat- och dryckestradition levt
vidare i huset.

- Nar jag tilltridde som chefsommelier var
malet inte att 1ata vinkéllaren vixa, 14 000
flaskor &r precis lagom. Istéllet borjade arbetet
med att bredda sortimentet, berittar han.

Ar 2007 bestod de 14 000 flaskorna av
totalt 900 olika artiklar. Tidigt sattes ett mal
om att atminstone dubbla den siffran.

- Den stora utmaningen har varit att salja
ner, men inte slut, forklarar Lasse.

Allt eftersom hotellets restauranger salt ut
de hoga kvantiteterna har kallaren fyllts pa
med nytt. Fokus har legat pa Italien, Tyskland,
Osterrike, Kalifornien och Australien.

- Vi har bibehallit det franska djupet men
istéllet for tio producenter fran Gevery-Cham-
bertin har vi fyra riktigt bra.

Idag bestar killaren fortfarande av lika
manga viner men &r fordelade pa 1 800 olika
artiklar, dir endast 50 procent har franskt
ursprung. Men det &r inte i den 100 kvadrat-
meter stora vinkéllaren som Lasse tillbringar
sina dagar. For att kunna forvalta den stora
listan ligger mycket arbete pa att silja hotellets

volymviner, och dessa behover inte lagras.

- De ar vart smor och brod, tillika 90
procent av var totala vinforsaljning, forklarar
Lasse.

Max en timme per arbetsdag tillbringar
Lasse i vinkéllaren, undantag sker vid
inventering och nér provningsrummet, langst
in i vinkallaren, dr bokat. Runt ett fyrkantigt
bord kan &tta personer lyssna till Lasses
expertis och sjilva valja och vraka bland
vinerna fran hyllorna.

- En kvall nir jag inte var pa plats hade en
hovmastare fran festvaningen hand om ett
sillskap. Efter en god middag ville de avsluta
kvillen med ett extra gott vin, utdver vinpaketet.
Hovmastaren hittade inte vinet som bestéllts
och stamningen blev stel. Till slut strackte
sig viarden i sillskapet bakat och tog en flaska
pa mafa som hovmaistaren fick servera. Nar
notan kom in blev séllskapet varse att de
druckit tva flaskor av La Tache fran 2005, till
ett varde av 15 000 kronor, berattar Lasse och
pekar samtidigt pa hyllorna dir vinerna fran
Domaine Romanée Conti ligger.

Efterfragan pa riktigt exklusiva viner som

GRAND HOTEL
BUTIK_ 0189
1AZIS CHAMBERTIN 1980
: “GRAND=€RU
148471503

Vinkallaren pa Grand Hétel ar varken

romantiskt antik eller hégteknologisk.
Men de spartanska trahyllorna rymmer
manga rariteter.

“De har som malsatining at
dricka sina troféer och
vet i regel valdigt lite om"
smak och gastronomi.y
nansvart ofta ar dessa
aster svenska artister.”

o
Te

w

L

OM LASSE
SJALV FAR
SERVERA:

Melker Andersson

- Mdstaren pa koncept dr
knepig att rekommendera till.
Han dr en duktig kock sé jag
skulle inte forsoka hitta pd
ndgot krangligt. Det far bli
var farska lojrom vt har nu
lojromstid. I glaset skulle jag
foresla J.L Wolf;, Forster
Jesuitengarten, Riesling
Spditlese Trocken frdn 2004,
590 kronor.

Daniel Crespi

- Kdtt helt klart! Troligen ett
rosastekt ankbrost, notkott
dter han sa mycket pa jobbet.
Till det skulle jag rekommen-
dera ett personligt favoritvin:
Melville Estate Pinot Noir
2008 for 950 kronor.

Sig sjalv

- Tufft, det finns sa mycket
att vilja pa. Jag hade valt
vinet fore jag tittat pd menyn
och eftersom pinot noir ar
min favoritdruva hade jag
gdrna delat matrdtt med
Daniel Crespi. Till det hade
Jjag kostat pa mig en rod
Bourgogne fran Domaine
Armand Rousseau, Gevery-
Chambertin Ier Cru Clos
St-Jacques for 2300 kronor.
Det dr ett vin jag anser vara
av yttersta vdrldsklass.
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“Nar jag oppnade
champagnen som
skulle serveras till

huvudratien sa var
o av 12 Maskor
korkskadade.”

slapps i sma volymer ar stor och Lasse koper
ofta allt han kan f4 tag i. Det mesta kops fran
vinimportorer men ett tjugotal viner per ar
kops ocksé pé auktion.

- I forsta hand budar jag pa Chateau
Mouton Rotschild fran -86 och -89. Det ar
viner vi séljer regelbundet och som det finns
gott om pa auktionerna. Aven viner fran
Oppningsaret 1874 letar vi regelbundet efter
genom internationella bevakningslistor.

De exklusiva vinerna hittar du pa vinlistans
forsta sida och gar under namnet "Wines by
Request”. Hér dr vinerna sa exklusiva, dyra
och sillsynta att det vore mer riktigt att kalla
dem for troféer eller samlarobjekt.

- Innan vi serverar vara géster vin fran den
sidan upplyser vi dem ordentligt om vinet.
Med stor sannolikhet har vinet sedan lange
upphort att vara en gastronomisk dryck. Vi
ger inga garantier for hur vinet kommer bete
sig och ar det defekt har vi ingen mgjlighet
att ge pengarna tillbaka, siger Lasse.

- Om vi mot formodan skulle silja flaskan
ar prissittningen sadan att vi kan kopa
tillbaka samma vin péa auktion, férklarar han
och erkénner att detta ar viner han helst av
allt inte saljer.

Grand Hotel tillimpar en avtagande,
regressiv prissattning, vilket innebar att de
billigare vinerna séljs upp till fyra génger

FAKTA

Grands vinkallare

Storlek: 100 kvm.
Rymmer: 14 000 flaskor.

Varde: 7,2 miljoner kronor.
Foérsaljning: 1 500 flaskor per ar vilket
motsvarar tio procent av den érliga
vinférsaljningen.

Dyrast: Pol Roger 1972 fér 230 000 kronor.
Sallsynt: Magnumflaskor.
Producent pa énskelistan: Mer chablis
fran Raveneau.

Temperatur: 15 grader.

Mal: 2 000 olika artiklar.

Vision: Alla viner kops for att saljas, inget ska
ligga langre an 20 ar.

Det visste du inte: For att hamna i vinkéllaren
passerar varje flaska minst tva olika hander.
Det ar en sakerhetsfunktion for att ingen ska
kunna trolla med siffrorna.

inkopspriset, de lite dyrare for tva ganger
inkopspriset och de allra dyraste med ett
kronpéslag.

- Om vart kalkylerade pris dr under
marknadspriset siljer vi det for det och tvért
om, i slutdnden brukar det jaimna ut sig,
sammanfattar Lasse.

Att géster koper dyra viner for att skryta,
utan att veta nagot om innehallet och sedan
kallar det "déligt” och véagra att betala hander
inte langre. Alla sommelierer pd Grand Hotel
ar inforstddda med hur de ska presentera och
beskriva dldre och dyra viner. Daremot finns
det gott om Robert Parker-nordar (dyrkad
amerikansk vinjournalist vars poangsattning
styr marknaden) som bestéller sina hundra-
poédngare.

- Dessa gister ar vildigt duktiga pa
argangstabeller och poidng. De har som
malséttning att dricka sina troféer och vet i
regel vildigt lite om smak och gastronomi,
sager Lasse och avslgjar:

- Forvanansvart ofta ar dessa géister
svenska artister.

Desto roligare har Lasse pa jobbet de
ganger han far servera motsatsen, gister som
ar nyfikna, positiva och ute efter en trevlig
dryckesupplevelse.

- Dessa gaster kan betala upp till 1 500
kronor for ett vin och vi kan rekommendera
viner som vi verkligen vill silja men som
ocksa har sin absoluta topp nu. Till exempel
supertoskanaren Vigorello fran 1988 for 450
kronor ir ett sddant vin. Det nappar géasterna
pa och blir glada av erfarenheten.

Det dr ocksa den kategorin géster som
tillsammans med de 14 000 juvelerna i
kallaren far Lasse Solum att konstatera:

- Trots att jag ndrmar mig 50 &r ar det
sadana stunder som far mig att fortfarande
vilja arbeta som sommelier pa golvet. ¢

LASSE SOLUMS BASTA. SAMSTA OCH KONSTIGASTE
VINMINNEN FRAN GRAND HOTEL

- Det finns manga, men ett av de
senare var nar en producent fran Rioja
nyligen var pa besok och presenterade
sina viner. Han hade givetvis med sig de
senaste argangarna som fanns i handeln
just nu, men han bedyrade att vinerna var
lagringsdugliga och de kunde sparas i
artionden. D4 var det kul att kunna ta
fram argang 1959 fran kallaren som han
inte hade en aning om att vi hade. Vi hade
aven vita vin argéng 1991. Det roda
serverades sedan till middagen dér en
imponerad skara vinjournalister var med.
Roligt for mig, men forhoppningsvis &nnu
roligare for honom. De flesta som
kommer hit har hogt stéllda forvantning-
ar och nar man lyckas 6vertriffa dem, ja
da kénns det bra.

- Nir vi hade den forsta Ordre
des Coteaux de Champagne-middagen i
Spegelsalen 2009. 130 gister skulle
skimmas bort med stora méngder
prestigechampagne fran magnumflaskor.
Nar jag oppnade champagnen som skulle
serveras till huvudrétten s var 5 av 12
flaskor korkskadade och vi var tvungna
att servera korkat vin pa det bordet dar
producenten och importéren med sina
inbjudna gaster satt. Jag skulle sa giarna ha
trollat till det, men vi hade helt enkelt inte
det vinet i vart sortiment. Kinslan av
misslyckande, dven nar det inte ar vart fel ar
det simsta.

- I oktober hade vi tvd
utldndska gaster som &t smorgasbord till
lunch pa Verandan. Vanligtvis brukar vi
rekommendera 6l och nubbe, alternativt
en riesling med rests6tma da det pé buffén
bjuds mestadels fisk och sill. Gasterna
bestillde Amarone fran Romano dal
Forno 1998 for 3 200 kronor. Vinet ar
valdigt fylligt, tanninrikt och haller 17
procent i alkohol. Nar Verandan ringde
efter en flaska till, gick jag sjdlv dit och
serverade den till de glada gisterna.
*Jattebra kombination” 16d betyget fran
dem. Konstigt.
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Bibendum AB. 08-598 111 00. www.bibendum.se

NEDERBURG

South Africa’s

most awarded wine.

Ett vin for middagar i hostmorkret

Nyplockad Karl-Johansvamp, mustiga grytor eller ett gott viltkott.
Nederburg Manor House Cabernet Sauvignon passar utmarkt till
hostens smakrika middagar. Den nya argangen ar generésare och

fruktigare an nagonsin och detta utan att tappa sin fina struktur.

DERBUI

B

Vinet har en rostad fatkaraktar med inslag av svarta vinbar, lakrits

och orter.

Proud Winner
of the Platter’s
2011 Winery
of the Year.

"LYSANDE, EN 5:A!”
Svenska Dagbladet
Augusti 2010

Alkohol kan skada

din halsa.




‘FOLK PA KROGEN

Fyra erfarna krogprofiler delar med sig ao sina vanor.
Vilkommen till bords: Lotta, Lennart, Fohan och Anna-Karin.

Lotta Lundgren Johan Allard

4 \
Anna-Karin Haglund \
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LOTTA LUNDGREN

Matskribent och programledare

JOHAN ALLARD

Medelalders livsnjutare

Basta krogupplevelsen i ar:

- Om jag bara fokuserar pa maten
sé svarar jag konfiterade anklar pa
Bishops Arms eller kvallsmenyn pa
veganasiaten Lao Wai.

Genialt krogkoncept jag minns:
- En svensk-italiensk restaurang i
Bromma dar man fick en omsorgs-
full utskillning av hovmastaren om
man bestillde fel ritt eller 4t maten
med klent engagemang.

Alltid innan maten:

- Aperol Spritz eller ett gammalt
hederligt glas champagne.

Gérna efter maten:

— Franska ostar. SA man star sig till
frukost.

Gor jag for att fa battre service:
- Jag tog ett par glas med Marcus
Aujalay ritt nyligen och har aldrig
fatt battre service i hela mitt liv.
Efter det har jag provat med nagra
andra kdndisar men ingen har
levererat lika starkt. Sa mitt svar
blir helt enkelt: ga ut med Marcus
Aujalay.

“Steka kot kan

ral folk gora
hemma?”

Hit gar jag for en valsvarvad
cocktail:

- Gondolen. Med lite tur fir man en
stund med den vilvillige Erik
Lallerstedt pa kopet.

For en storre 6lupplevelse:

- Ett klimat med hog temperatur
och luftfuktighet. Annars dricker
jag hellre ndgot annat.

Nar jag bara vill ta ett glas:

- Cardierbaren, Konstnarsbaren
eller Operabaren. Det viktiga ar att
det finns gott om gamlisar.

Basta snabbmaten pa vagen hem:
- Hem fran krogen? D4 ska det inte
dtas nigot mer.

Ser jag gidrna mer av pa krogen
2012:

- Intressant anréttade gronsaker.
Steka kott kan vl folk gora hemma?

Arets krogupplevelse:

- Anders Vendels hingmorade
tioveckorskott pa Sture.
Krogkoncept jag minns:

- Izakaya Koi anno 1993-94, for
typ allt. Mat, inredning, attityd
och service. Inget annat stille i
Malmo har kickat s& hart och s&
ritt fran starten, inget! Okej, skulle
vara Bastard déa.

Alltid innan maten:

- Trevligt séllskap och en god 6l.
Garna efter maten:

- Lyckligt séllskap och ett bra
destillat.

“Inget annat
stéille i Malmo

har Kickat sa
hart och sa ratt

e O

ran starien.

Gor jag for att fa battre service:
- Allt ar ju beroende pa stillets
serviceniva. Men ett leende, lite
berom och och ett vinligt skratt
ricker langt. Annars, skéll med
pondus.

Hit gar jag for en valsvarvad
cockatail:

- Marriott Hotels Rosen Bar i
Malmo, fraga efter Jeremy.

For en storre dlupplevelse:

- Malmo Brygghus eller nya
Bishops Arms.

Bésta snabbmaten pa viagen hem:
- Den som jag kan uttala rétt
beroende pa procenten i mitt system.
Ser jag girna mer av pa krogen
2012:

- Bra lamm, battre lamm och dnnu
mera lamm.

Vad ér lyx:

- For mig ar en hemmaputtrande
paella med vianner mer vért dn en
helkvill pa Vollmers (finkrog i
Malmo, red. anm.).

ANNA-KARIN HAGLUND

Sommelier och vinnord med hjdrtat i Frankrike

LENNART WALLANDER

VD for reklambyran Food & Friends och grundare av sdllskapet Letizia
(vars syfte dr att bli osams dver en lunch per manad).

Arets krogupplevelse:

- I K6épenhamn for ett par veckor
sedan. Sollero krog 20 minuter
fran stadskdarnan. En klassisk
franskinspirerad, galen gour-
mandmeny skoljdes ner med
bourgogne, bourgogne, bour-
gogne, och ett par glas Blanc de
Blancs Grand cru Champagne i
bista vinners lag.

Genialt krogkoncept jag minns:
- Oaxens skargardskrog.

Alltid innan maten:

- Champagne.

Gaérna efter maten:

- Calvados.

Gor jag for att fa battre service:
- Lyssnar pa servis och later
mig bli omhéandertagen pa
deras vis.

Hit gar jag for en valsvarvad
cocktail:

- Svartengrens bar.

For en storre dlupplevelse:

- Pubologi.

Nar jag bara vill ta ett glas:

- Sturehof.

“Bourgogne.
ourgogne,
hourgogne och

elt par glas
Blane de Blanes
Grand Cru.”

Basta snabbmaten pa viagen hem:
- Do6nerkebab utan 16k, blandad
stark och mild sis, med extra
feferoni.

Ser jag gidrna mer av pa krogen
2012:

- Farska skaldjur i olika former,
mer champagne pa glas och
servis som &lskar sitt yrke.

Vad ar lyx:

— Sitta och stirra pa Medelhavet
utanfor Liguriens kust med en
iskall camparitonic framfér mig
och basta vanner bredvid mig!

Arets krogupplevelse:

- Gamla myntverket i Berlin,
Pret A Diner "Melting Pot” i
februari. Entré ned i en kulvert
fylld med konst, drink till
orkester upplyst i neon, middag
pA stenskivor under travers.
Krogkoncept jag minns:

- St John’s i London. Enligt
uppgifter numera “ute”, men
fullpackat till lunch senast i oktober.
Rena, raka smaker i vita lokaler.
Paté. Cornichons. Ingen sés. Ingen
persiljekvist. Inget tjafs.

Alltid innan maten:

- Sténger av mobiltelefonen.
Garna efter maten:

- Promenerar hem till Kungshol-
men, om alls majligt.

Gor jag for att fa battre service:

- Ger dricks och kommer tillbaka ofta.

“Mer personal

moms."

Hit gar jag for en valsvarvad
cocktail:

- Déar Jimmy Dymott ar for kvéllen,
troligtvis Little Quarter pa Marie
Laveau i Stockholm.

For en storre dlupplevelse:

- Brooklyn Lager pa fat, som i
AG:s bar. Helst med ett fat
nyrostade pimientos de padroén.
Nar jag bara vill ta ett glas:

- Zink pa Biblioteksgatan, om
Martina ar dir och brummar.
Basta snabbmaten pa viagen hem:
- Jin & Peeters pa Kungsholms
strand. Kyckling eller dumplings
varda en omvég, men stanger tidigt.
Ser jag girna mer av pa krogen
2012:

- Mer personal och mindre moms.
Fortfarande stor skillnad pa service
i Sverige gentemot andra lander.
Det blir battre!

Vad ar lyx?

- Det ovintade. Mer én att bli mitt.
En spark i skrevet. Nu 6ppnar
restaurang Jonas pa Fleminggatan
som jag tror kommer att bli speciellt.
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SISTA GLASET

med Johan Karlfeldt

Den bittra

sanningen

ur langt ska man behova ga

for att fa tillgang till en

anstindig uppsattning

cocktail bitters? Cocktailens

ursprung ar i princip en enkel
men skon blandning av sprit, aromatisk bitter
och sockerlag. That’s it! Nu frodas den
Kklassiska barkulturen igen med genuina barer
som satsar pa kvalitetssprit, hantverk och
tradition i kombination med modernism,
leklust och utmanande smakexperiment. Har
spelar cocktail bitters, om inte huvudroll, s& i
USA atminstone en Oscars-belonad "Leading
Role”, medan den i Sverige knappt ar Guld-
bagge-nominerad for basta biroll. P& System-
bolagets hyllor star Angosturan sedan
urminnes tider. Mdhanda sallskapas den
numera ofta av kusinen Orange Bitters. Sedan
ar det tomt. Jag vill ha mer!

Vad dr det da i det bittra som fascinerar?

I naturen fungerar bitter smak som ett
slags varningssignal for att det du har i
munnen kan vara hysteriskt giftigt. Men den
som vagar se det eventuella giftet i vitogat
och svilja, kan bli rikligt belonad. Nir ndgra
stiank bitter rullar 6ver tungan kickar det
namligen till rejalt i skallen som en ren reflex.
Hjédrnan far ett sjungande meddelande fran
en skrikande kor av smaklokar: “Detta kan
doda dig!”, alternativt "Detta kan bli skitkul!”.
Du ska dricka manga cocktails for att d6, men
det racker med nagra stycken for att det ska
bli riktigt roligt.

Att med négra ynka professor Balthazar-
liknande droppar kunna forandra karaktaren
pa en cocktail ger dig en uppsjo spannande
val. Vilket humor ar du pa idag? Sugen pa
julkorvslinjen a la Angostura? Ett elegant
saltstiank fran Creole? Eller varfor inte en
sylvass smekning frén en Grapefruit Bitter?
For att ta reda pa hur de beska dropparna
forandrar en cocktail och fortjusar en
drinkare bestimde jag mig for att ge mig pa
ett test i sann Sverker Olofsson-anda. Varfor
inte utsdtta den mest klassiska - Manhattan -
for en rejal provning?

Testet genomfordes pA hemmaplan under
extremt svéra spritférhallanden. En gra tisdag
klockan 16.00. I smakpanelen satt inte manga
fler an jag och min dlskade hustru. En liten
och ohyggligt homogen jury kan tyckas, men
vi var, hor och hiapna, rérande 6verens om
utfallet! Klassiskt ar godast, men ett saltstink
eller tva kan fa gomseglet att gunga av gliadje.

I testglasen korde vi 6 ¢l Maker’s Mark
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Bourbon och 3 cl Antica Formula vermouth.
Sedan tva rejéla stank av respektive bitter. Sa
har gick det.

Manhattan - Angostura Bitters

% % %k Kk Kk

Klassisk Manhattan-smak. S& klart. Dofter av
julkorv, pomerans, nejlika, ek och vanilj.
Sagolikt gott, men kanske for klassiskt for
avantgardisten.

Manhattan - Celery Bitters

*

Hiér korde vi pa ndgot vis av viagen. Gron
stjalkighet och toner av gris kidnns inte riktigt
hemmahorande har. Smaken av Bourbon och
vermouth gér forlorad i radhusgréasmattan.
Forsta och sista gdngen. Tunnan direkt.

Manhattan - Creole Bitters

% % %k

Har hander det lattjo grejor! Det doftar
underbart av Svarta Katten och en 6vergiven
ABU-rok. Smakar fint av Bourbon och
vermouth, och det lilla salta, rokiga satter
fin snurr i gommen. Nytt. Modernt. Jag vill
ha mer.

Manhattan - Dandelion & Burdock Bitters
% % %k k

Har har vi ocksa en viss salta, men dven toner
av marsipan. Ger en spinnande touch till
min Manhattan, men samtidigt som original-
smakerna fortfarande spelar huvudrollerna.

Manhattan - Grapefruit Bitters

* %

Grapefrukt, vanilj, druvor och ek ar kanske
inte basta kombinationen. Dock finns
forsonande drag som gor mig nyfiken pa att
mixtra vidare med denna bitter. Harlig syra,
mitt i det bittra.

Manhattan - Peychaud’s Bitters

% % *

Tillbaka pé klassisk mark. Nar man smakar
Peychaud’s rent s ar det valdigt bittert, men i
glaset tillsammans med andra ingredienser
hinder just det som &r kul med bittrar: allting
forandras. Har doftar det av karamell och s6t
frukt. Tyvérr tar smaken udden av druvigheten
ivermouthen. ¢

Johan Karlfeldt bloggar regelbundet om sina
cocktaildventyr pa taffel.se/tockasvansen.

BASTA BITTERS

KLASSISKA COCKTAILS MED
KLASSISKA BITTERS

0

MANHATTAN
6 cl rye whisky eller Bourbon
3 ¢l sot vermouth
2 rejdla stink Angostura Bitters

(2]

SAZERAC
9 cl rye whisky
2,5 cl sockerlag
3 stink Peychaud’s Bitters
Ndgra droppar Absinthe

)

CALVADOS COCKTAIL
4,5 cl Calvados
4,5 cl apelsinjuice
2,5 ¢l Cointreau 1,5 ¢l
Orange Bitters

o

SEELBACH COCKTAIL
3 cl Bourbon
1,5 ¢l Cointreau
1 cl Angostura Bitters
1 ¢l Peychaud’s Bitters
15 ¢l Champagne

)

PINK GIN
9clgin
3 barskedar Angostura Bitters

NIATV YHVIO :NOILYHLSNTTI

Distribueras av Carlsberg Sverige. Alkoholhalt 4,6 % vol. Konsumentservice 020-78 80 20. www.carlsbergsverige.se

Alkohol i samband med arbete

okar risken for olyckor.




I T’S RARE TO FIND AN
INVESTMENT YOU CAN WEAR.

Rolex is more than just a watch; it's an investment. With a passion for perfection, meticulous
craftsmanship and timeless elegance born from the highest quality of materials, the value of a Rolex

is as long-lasting as the watch itself. A masterpiece built to endure.
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