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Desperat kdmpar hon for sitt liv. Instdngd i den alltmer vattenfyllda
hissen rinner tiden ut fér Bondbruden Vesper. Det venetianska palat-
set hon befinner sig i haller pa att kollapsa och forsvinna ner i
Venedigs kanaler. Vattnet forsar in och Vesper héller pa att dras ned
med palatset. Samtidigt ar James Bond involverad i vild skottlossning
inne i den sjunkande byggnaden...

Text: Donald Bostrom



Craig softar i baren. Ar det inte en
La Grande Année -90 som skymtar i
bakgrunden?

Utanfor Bondstudion skiner solen och nagra

dykare strosar sorglost omkring i full mun-
dering, klara for en dykinsats om det skulle
behovas, en ambulans med baren framkérd
ar redo att agera. I en tidigare scen fick den
nya James Bond, Daniel Craig, tinder utslag-
na i ett slagsmal, sd filmteamet &r beredda
pa allt. Kanske &r det bara bra att han blir
lite hdrdad. I filmen Casino Royal tvingas
James Bond nimligen mota skurken Le
Chiffre, den undre vérldens egen bankir,
kanske James Bonds mest grymme och hén-
synslése motstdndare nagonsin.

Nér James Bond senare gasade ivdg med
tjdnstebilen, den superexklusiva Aston
Martin DBS, en av tva exemplar i virlden,
ringlade en egyptisk kobra omkring i bilen.
Ett bett och man har nagra timmar pa sig att
hitta motgift, vilket det inte alltid finns till-
gang till. Foljaktligen stod dven en helikopter
beredd utanfor studion. Skont att se att inte
allt ar fusk i filmens vérld.

Slutfilmningarna pagick under hard press
for alla inblandade. Hart smutsigt arbete,
med langa dagar och korta luncher som
nagra av filmarbetarna sa. Tre olika team fil-
mar olika scener samtidigt. Daniel Craig spe-
lade sjéilv palatsscenen i Venedig, samtidigt
spelade en stuntman James Bond i en annan
scen, och hans “double” spelade in en tredje
scen ndgon annanstans.

Storsta studion i Europa

Efter en promenad pa Goldfinger Avenue
fram till Stanley Kubrick building, upp till
hoger pa Pinewood studios jatteomrade
utanfor London, dédr "alla” filmer och tv-seri-
er spelas in idag, kommer jag fram till
Bondstudion. Sjilvklart den storsta studion

i Europa. 007-studion inrymde for tillfdllet
tre kopior av den venetianska piazzan och

Palatset Campello Dorigo. Allt &r uppbyggt

i minsta detalj. Varje spricka i fasaden fanns
dér, rosten, gropar i marken, hiingande tvitt,
gatuarbetarnas verktyg och maskiner hade
hdmtats fran Italien for att exakt paminna
om det verkliga torget i Venedig. Vilket alla
som ser filmen naturligtvis kommer tro att
det &r.

- Det svaraste var att l6sa problemet hur
palatset tekniskt skulle sjunka, sidger produk-
tionsdesignern Peter Lemont.

Numera &r Peter Lemont vérldsherémd
efter sin Oscar for sina geniala l6sningar till
filmen Titanic.

— Vi jobbade i arton manader pa att hitta
tekniska losningar som skulle se realistiska
ut pa film, fortsdtter han.

— Det kommer att resultera i fyra minuter
film, sdger Barbara Broccoli, dotter till
demonproducenten Albert R ”Cubby”
Broccoli, som producerat de flesta
Bondfilmerna. Det tog arton manader att
bygga upp och det blir ndgra minuter pa
film, upprepar hon och ler.

Kontroversiellt beslut

Efter den berémda pappans dod tog dottern
Barbara och hans svirson Michael Wilson
6ver Bondshowen. Och det ér de tva som
tagit det kontroversiella beslutet att ge
Daniel Craig jobbet som den nya James
Bond. De kunde inte ana vilka protester fran
britterna det beslutet skulle ge upphov till.
Pa sajten “craignothbond” har fler &n sexton-
tusen gamla Bondfans skrivit under att boj-
kotta filmen.

— Det dr bara att titta p4 honom, sdger
taxichaufféren pa vig mot studion upprort.
Han ser ut som en fjant. Jag kommer aldrig
att slinga bort tio pund pa att se filmen. Det
kommer ingen i det hir landet att gora. Jag

skaffar piratkopian for tvd pund. For sakens
skull alltsd, sdger han och skrattar.

Pa vig tillbaka fran inspelningsstudion ar
jag overtygad. De har fel hela bunten. De dr
knepiga de dér britterna. Daniel Craig kom-
mer att kvala in som den béste Bond av alla
vid sidan av Sean Connery. Fokuserad pé sin
uppgift, ser bra ut men inte tvalfager, vilket
okar trovirdigheten, betoning pa agent och
inte pa charmor. Helt enkelt mer 007 och
agent, vilket ju dr hela poidngen. Familjen
Broccoli tog ett riktigt beslut nir de engage-
rade Daniel Craig, och har gjort det igen nér
de skrivit pa kontrakt for ytterligare tva
Bondfilmer med honom. Party over, Brosnan.

Den nya Bond tar dock fortfarande for sig
aven av livets goda

P& The One & Only Club pa Bahamas bestél-
ler Bond i vanlig ordning in champagne, en
Bollinger La Grand Année 1990.
Champagnen &r viktig for James Bond. Och
Bollinger &r viktig for familjen Broccoli. Till
en borjan drack James Bond Dom Perignon
champagne.

— Men Dom Perignon var for orienterad at
den amerikanska marknaden, séiger Jean
Patrik Flandé som arbetat med Bondfilmerna
i Over trettio ar. Vi sokte en mer brittisk stil
pa champagnen.

Som den fransman han é&r, borjade han se
over den franska champagnemarknaden for
att hitta den rédtta Bondchampagnen. Det var
britterna som med sina krav styrde cham-
pagnen fran det sota, som hirskade virlden
over, mot den torra stilen. Winston Churchills
berémda citat om att champagne ska vara
“kall, torr och gratis” sdger en del om det
brittiska champagneidealet.

— Nér vi for snart trettio ar sedan hittade
Bollinger champagne forstod vi genast att vi



hamnat ratt siger Jean Patrik Flandé.

Bollinger dr den torraste champagne vi kan hitta
pa systembolaget idag.

Dérefter blev familjen Broccoli som producerade
filmerna, och familjen Bizot, en av de tre deldgar-
familjerna i Bollinger champagne, kira vénner.

— Ljuv musik och vénskap for livet uppstod nér
familjerna méttes, sdger Jean Patrik Flandé. Ett
tydligt bevis pa deras starka relation ar att
Bollinger inte betalar ett 6re for sin stdllning som
James Bonds officiella champagne. Visst kan det
kallas produktplacering, men inte i vanlig kom-
mersiell mening, avrundar Jean Patrik Flandé.

Casino Royal var Ian Flemings forsta Bondroman
som han skrev 1952. Det &r med andra ord en

tidig Bond vi far mota. Det &r i denna film Bond

gar fran junioragent till riktig agent. Det &r i
denna film James Bond blir "double-o-seven” med
tillstdnd att doda efter eget huvud, och inte bara
pé order fran hogre ort. Kort sagt, i denna film
fods 007 med ritt att doda. Licence to kill!

Prestigevinet Bollinger La Grande
Année kommer med ny argang 1999 nu
under november. Argangen jamfors med
klassiska Bollingerargangar som 1970
och 1983.

Bollinger RD 1996 &r ett unikt special-
vin som bestér av. samma basvin som
prestigevinet, med hégklassig pinot noir
och chardonnay fran omrédets hogst
klassificerade byar. 1996 &r en klassisk
argang i Champagne med en paradoxal
kombination av stor mognad och hég
syra. Redan nu ett kultvin bland samlar-
na, kan med fordel lagras minst ytterli-
gare nagra ar.

Bollinger Special Cuvée, standard-
blenden &r Bollingers stolthet!

Bonds dryckesvanor

® James Bond har i de 20 officiella
filmerna druckit drygt 100 glas med
alkoholhaltigt innehall.

Champagne star stadigt pa forstaplat-
sen med 30 glas, medan tvaan "Vodka
Martini, medium dry, shaken, not stir-
red”, far noja sig med 20 glas.

® Av dessa 30 glas champagne har
16 varit Bollinger, 7 Dom Perignon och
9 av icke definierat marke.

® Den forsta film Bond dricker
Bollinger i ar Live and Let Die (1973)
och frdn och med Moonraker (1979) ar
det den enda Champagne han njuter.

e George Lazenby (nagon som minns
honom?) ar den James Bond som
druckit hardast, inte mindre an 7 glas
totalt (Champagne, Vodka Martini och
annat). Han gjorde bara en film — kan
det finnas ett samband?

® Roger Moore framstar i jamforelse
som rena helgonet(!) med en snittkon-
sumtion pa bara 4,1 glas per film.
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Kokets
12887 Chateau La Nerthe 2002 238:- lilla gUIa

Knepig argang i Rhéne men anda lyckas var fina egendom L9 ) Fransk senap kan ingen kock vara utan!
i Chateauneuf-du-Pape gora ett stort vin. Urvalet var rigo- A Sveriges mest salda Dijonsenap grunda-
rost, volymen blev foljaktligen liten. Vinet har fatt ett fantas- des av Monsieur Grey och Monsieur

tiskt mottagande i pressen och finns tillgangligt i de mest ) Poupon redan 1777. Deras fina franska
valsorterade Systembutikerna. Ovriga kan ta hem det, s senap innehaller noggrant utvalda senaps-
oftast redan till nésta dag. fron, kryddor och vitt vin. Grey Poupon

! Dijonsenap passar lika bra pa korven som
i matlagning. Prova att laga julbordets
godaste kéttbullar med Grey Poupon
senap. Men kom ihag att géra manga

— de brukar ha en rykande atgang...

81591 Domaine de la Renjarde 2003 112:-

"Lillebror” till ovanstaende vin. Familien Dugas som driver

Chateau La Nerthe ager denna fina vingard i Cétes-du-

Rhone-Villages. Vinet framstélls med samma omsorg som Franska quk6ttbuIIar
La Nerthe och har internationellt lyfts till skyarna av 4 el

ansedda Wine Spectator. 2003 var en mycket varm (4 por L

argéng vilket resulterat i ett vin med stor fyllighet. Maste 400 g notfars
bestéllas. 1/2 dl strébrod
1 dl mjolk

1 &gg

1 hackad gul 16k

2 1/2 msk Grey Poupon Dijonsenap
1 1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

- OO 1 tsk timjan
81569 Chateau Musar 1996 259:- 1/2 krm malen nejlika
Favorit i repris! Musar 1996 fanns i Systembolagets smor/margarin till stekning

ordinarie sortiment fér nagot ar sedan men ar idag ersatt
av farskare argangar. Fér dig som inte kopte tillrackligt da
aterkommer den nu, men i bestéllningssortimentet. Borjar
nu efter tio ar precis visa sig fran sin bésta sida, men
kommer att utveckla annu mera komplexitet med ytterliga-
re lagring.

Hall strébrod i en bunke och sla 6ver mjolken. Lat svélla i ett par minuter. Tillsatt
resten av ingredienserna och arbeta ihop farsen ordentligt. Rulla sma runda kéttbullar
och stek dem i smor eller margarin.

7~ Tobias Ericsson ir 24 ar och fran Uppsala. Efter nagra manader pa NK fick
=1 = Tobias fragan om han ville stélla upp i Ost-SM. SM gick av stapeln den 11
Ny flaska kommer, samma som ] februari 2006 och han placerade sig pa andra plats. Detta gjorde att Tobias
sidan 3 m tillsammans med vinnaren fick chansen att representera Sverige som ett lag
‘ ) ‘ vid Ost-VM 20 januari 2007 i Lyon.
_ = Tavlingen heter Caseus Awards och ar en del av Boucuse d'Or. Sa nu ligger
vi i tréning infor tavlingen.

81411 Langlois-Chateau Saumur Vielles Vignes 2002

149:- . . e Dessa éar ostarna vi provade:
Slatnr.na sak har! Vinet faonns t|d|gar°e Terr Sysﬂtembolagets 1. Selle sur Cher. Opastériserad, sotad getost fran Loire-dalen i Frankrike.
t|||fe.1l.l|ga sortm:ent Ocoh salde slut pa n0|.It|d.. For att_ ge f|_<_3r 2. Lingot St Nicolas. Opastériserad getost fran Provence i sédra Frankrike. Namnet Lingot
[“OJ"G_Jhet att fe'n tag (2! (.jetta Iygande Loirevin P}ar vi darfor kommer fran franskans ord fér guldtacka Lingot d'Or, som anspelar pa formen pa osten.
?ter I'S.talt( cfet ! bestalrlngs§9rt|menteta QO?Qk ar En ak')solut 3. Gruyere Grand Jura. Opastoriserad komjolk. Schweizisk hardost i sin basta klass.
a"ntastls argang med en nastan paradoxa om Ination av Grand Jura betyder att korna betar pa en speciell plats pa berget Jura.
hég druvmognad och dito syra. Som alla Chenin . . . LR . .

o . . . . . 4. Langres. Opastoriserad komjolk fran Champagne i norra Frankrike. Ar en sa kallad kitt-
Blancviner i det 6vre skiktet ar det mycket lagringsdugligt, «
10 &r till & absolut inget problem: ost, det betyder att den har en tvéttad yta.

5. Tomme Crayeuse. Opastériserad komjolk fran Savoie. En halvhard ost med en ena-

staende blommig yta.
6. Fourme d'Ambert. Pastoriserad komjolk fran Auvergne. Blamogel. Fourme kommer fran
det latinska ordet forma som betyder form, alltsa formen som osten gors i.

Samtliga viner finns i Systembolagets bestéllningssortiment,
rakna med nagra dagars leveranstid.



Vi hann preds wed en ridtur.

Grlog viger, allt

Dagbok fran Sydamerika

Vinspanarna Carl Johan Svaton och Andreas Karlsson viner per bil, till hast och till fots.

Dag 1

Forvantansfulla kliver vi pa flyget som ska ta oss
till Sydamerika. Dags att utforska en ny vinkonti-
nent!

Dag 2

Efter 20 timmar pa resande fot stegar vi ut
genom passkontrollen och méts av Jaime
Lamoilatte, exportchef hos vinproducenten Santa
Carolina och tillika var guide for var vistelse i
Chile.

Vart forsta stopp i vinregionen ar Aconcagua,
dar druvor som Syrah, Cabernet Sauvignon,
Carmenére och Chardonnay vaxer pa steniga
vingardar pa Andernas hogsta topp. Det hinner
bli mérkt innan vi atervander till hotellet for att
checka in.

Dag 3

Ett mindre privatplan tar oss fran Santiago till
Chiles allra sydligaste vinomrade Bio-Bio. De
avlagsna vingardarna &r vid den hér arstiden
tamligen leriga och enda majligheten att na fram
ar pa hastryggen. Vi forutspar att 2005 blir en
lysande argang av Sauvignon Blanc och Pinot
Noir-druvor.

Dag 4

Vart mél idag &r att hitta den perfekta blandning-
en for en chilensk bag in box fér den svenska
marknaden. Santa Carolinas vinmakare Sven
Bruschfledt har plockat fram narmare 30 stycken

olika prover av skilda druvsorter fran olika delar
av detta avlanga land, och med olika grader av
ekfatslagring. Vi doftade, sérplade, blandade
och diskuterade en oandlig médngd kombinatio-
ner innan den slutliga blandningen kunde fast-
stéllas.

Dag 5

Kort flygtur till Argentina och Mendoza. Anderna
passeras och vi tappar nastan andan nar vin-
omradena avtecknas pa sluttningarna pa den
Argentinska sidan.

Val pa marken kvitterar vi ut en bil och styr
kosan mot vindistrikten Lujan de Cuyo och
Agrelo i Mendoza.

Med en sillan skadad entusiasm som ar omoj-
lig att varja sig emot, guidar Susana Balbo oss
mellan stéltankar, ekfat och buteljeringsanlagg-
ning. Vi ar dvertygade om att vi aldrig kommer
att traffa en person som ar mer hangiven... Anda
tills vi traffar hennes make Pedro Marchevsky
som &r Argentinas mest framstaende vitikulturist.
Vinerna talar for sig sjalva och dvergléanser den
vidunderliga utsikten av bergen fran provnings-
rummet. Detta &r en producent som vi bara
maste fa jobba med!

Storst avtryck satter vinerna Crios Torrontés
och BenMarco Cabernet Sauvignon. Den forst-
namnda &r gjord pa Argentinas "egna” vita druv-
sort Torrontés men &r langt ifran de traditionella
och 6verparfymerade Torrontés-vinerna. Har
méts vi istéllet av en fantastisk frasch, blommig

fruktighet med frisk krispig syra. Bada vinerna
finns tillgangliga i Systembolagets tillfélliga sorti-
ment fran den 6 november.

Forsenade till vingarden Finca Flichman slar vi
oss ner for att sakta men sékert beta av de 15
olika vinerna som star uppstallda pa bordet. Vi
faller pladask for Finca Flichmans Caballero de
la Cepa Syrah, ett vin med fantastisk frukt och
lacker kryddighet.

Dag 6

Vi fortsatter var resa ut i vindistriktet Barrancas.
Malet ar den kultférklarade myrstacken Altos Las
Hormigas men det visar sig vara en tuff match
for var Opel Corsa att ta sig fram pa de sma
otillgéngliga grusvagarna.

Ute pa gardsplanen tar Carlos Vasquez emot
oss och drar oss snabbt med ut i vingarden.
Carlos har under sa gott som hela sitt liv arbetat
sida vid sida med Pedro Marchevsky pa Dominio
del Plata och trots det ar det en tydlig skillnad
pa arbetet i de bada herrarnas respektive vingér-
dar. Nar Pedro minutidst kontrollerar och méter
sina vinrankor sa later Carlos naturen till storre
del ha sin gang. Altos Las Hormigas producerar
endast tre viner men saval den lekfullt fruktiga
Colonia Las Liebras Bonarda, som den kraftfulla
och komplexa Altos Las Hormigas Reserva far
oss narmast att tappa hakan av beundran. Att vi
inom ett ar efter vart besok skulle fa se samtliga
firmans viner i Systembolagets sortiment bevisar
verkligen dess ypperliga kvalité.



[ en svensk mumsbit ]:

1 Ly Oll- ;

Det ar tavlingen som placerat Sverige pa den gastro-

e fk; r'

nomiska varldskartan.

Boucuse d’Or — VM f6r kockar.
| slutet av januari ar det dags igen. 35-arige Markus
Aujalay foérsvarar de stolta svenska traditionerna i den
prestigefyllda matlagningstavlingen i Lyon, Frankrike.

Text: Donald Bostrom ol

Markus Aujalay pa bilden till hdger slipar pa detaljerna infor Boucuse d’Or.

Mathias Dahlgrens seger 1997 minns ni for-
stas. Och Melker Anderssons andraplats 1995,
vdl? Faktum dr att fA andra linder kan méta
sig med de svenska kockarnas framgéangar i
Boucuse d’Or. Sex ganger av nio har Sveriges
kockrepresentanter placerat sig bland de fem
bista i tdvlingen. Det dr ingen tvekan om att
det svenska deltagandet i Boucuse d’Or, som
stods ekonomiskt av bland annat Arvid
Nordquist HAB, starkt har bidragit till de inter-
nationella mediernas rapportering om “det
svenska gastronomiska undret”.

SMAKA 10

— Helt klart dr det sa att matlagning i allmén-
het och kockar i synnerhet fatt en helt annan
status tack vare vart deltagande i Boucuse
d’Or. Det &r ju bara att titta pa de framgangar
som Mathias Dahlgren och Melker Andersson
haft med sina restauranger de senaste aren,
dven om det forstas i grunden handlar om att
de dr exceptionellt duktiga kockar, siger Sven-
Gunnar Svensson, generalsekreterare i den
akademi som organiserar Sveriges deltagande i
Boucuse d’Or.

2007 ars upplaga av Boucuse d’Or kommer

forstas att vicka precis lika mycket uppmaérk-
samhet som vanligt. 24 talangfulla och ambi-
tiosa kockar fran 24 ldnder, ungefdr 900 jour-
nalister pa plats och massor av dskadare som
gor allt for att lyfta fram sina favoritkockar
som jobbar i koksmoduler vinda ut mot publi-

ken.

Vartannat ar

Tavlingen ligger som alltid i anslutning till
SIRHA, den internationella restaurang-, hotell-,
livsmedels- och vinméssan som arrangeras



vartannat ar i Lyon. Mannen bakom Boucuse
d’Or dr védrldens mest beromde kock, nu 80-
arige fransmannen Paul Boucuse, som en ging
i tiden utndmndes till ledare for Det Nya
Franska Koket, och vars avbild nu pryder den
guldstatyett som ges till segraren.

— Den berommelse och karisma som Paul
Boucuse besitter, bidrog till att ge tdvlingen en
sadan slagkraft. Tavlingens forsta upplaga,
1987, var sa att sdga pa elitniva redan fran
start. Boucuses namn lockade till sig virldens
frimsta kockar och sedan var bollen i rullning.

Nu lever Boucuse d’Or sitt eget liv som VM for

kockar och den i sdrklass viktigaste matlag-
ningstivlingen, sdger Sven-Gunnar Svensson.

Nar den svenske deltagaren Markus Aujalay,
Arets kock i Sverige 2004, nu tar sitt kok i
besittning ar forutsdttningarna precis sig lika
fran tidigare ar. 24 kockar fran 24 lidnder stél-
ler upp (Sverige startar bland de seedade lén-
derna under den andra tévlingsdagen). Med
hjilp av tre huvudrévaror har han fem timmar
pa sig att fran grunden tillaga en kottrétt och
en fiskritt. Varje kock ska lata sina ratter

priglas av sitt lands gastronomi och réitterna
ska presenteras med garnityrer fran tre valfria
ravaror.

Halleflundra och kungskrabba

Huvudravarorna i 2007 ars tivling ar, till fisk-

riatten, en odlad norsk hilleflundra pa 4-5 kilo

och tva norska kungskrabbor a 4 kilo.

Huvudravaran till kottritten dr den berémda

bressekycklingen fran trakterna norr om Lyon.
Bon Appétit — och lycka till, Markus!
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| svart |:

Jultaren

Julen &r den helg pa aret, da vi samlas for att
umgas med varandra. Med klappar, drycker, jul-
godis, och ibland ett ndstan osunt intag av all
julmat, samlas vi for att fira jul. Skinka, korvar, sill,
lax, syltor, revbensspjéll, rodkal ar bara en del av
all mat som vanligtvis erbjuds péa vara julbord. Den
bésta drycken efter allt, lar vara Samarin!

Forutom att Julbordet &r kaloristint, s bestar det av ménga olika sma-
ker - charkuteriernas sélta, rodkalens och dppelmosets sotma, sillinldgg-
ningarnas syrlighet. Dértill allt som dr en kombination av sott, salt och
syrligt, som dessutom kan upplevas ganska fett. Manga smaker blandas
och “tréttar” ut dina smaklokar! Mer eller mindre dést efter all mat ar
det gott med en kopp kaffe.

Ett riktigt morkrostat kaffe eller espresso dr att rekommendera! Det e

givetvis en preferensfraga, men ett mellanrostat kaffe kan efter alla sma-
ker upplevas lite tamt och beskt i smaken. Det beror pa att smakerna

fran feta ritter som lax, sill och rokta charkuterier, ligger kvar i munnen.

Ett mellanrostat kaffe lyckas inte bryta av mot det, och i vérsta fall ger
det kaffesmaken en antydan av rokt lax! Darfor dr ett riktigt morkrostat
kaffe med kraftig smak att rekommendera.

Morkrostat kaffe passar dessutom utmérkt till kndcken, chokladen, den
torkade frukten och bakverken, som kanske avnjuts vid julklappsutdel-
ningen. Prova gidrna extra morkrostade Classic Franskrost med fyllig
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CLASSIC

smak av kakao och tydligt inslag av ingeféira, och en balanserad syrlighet

med ldtt markerad beska i en lang och kraftfull eftersmak! Testa gédrna
morkrostade Classic Reko, ddr smaken dr mustig med fruktig, behaglig
syrlighet, balanserad beska, och en lang kryddig eftersmak.

Vill man dricka ett dessertvin som avec till kaffet passar extra morkros-

tade Classic Festivita med en stor och intensiv kryddig arom, tita kom-

plexa toner av mork choklad. Tillsammans med julgodis av mork god
choklad, torkade fikon och nétter och det sota dessertvinet 8308 KWV
Red Muscadel, ger det en smakkombination som gifter sig perfekt i mun-
nen!

Som avslutning ar en stark espresso som verkligen river runt pa tungan
en lika god som skon upplevelse for smaklokarna efter ett dignande jul-
bord.
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expertpanelen svarar pa lasarfragor

TILL ER TJANST:

JORN EK [ VIN |
FRIDA KEANE | MAT |
PHILIPPE BARECCA | KAFFE |
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Fraga: Det ar ju extremt
oroligt i Libanon, bland annat
har Bekaadalen bombats.
Hur gar det med Chateau
Musar?

Fraga: Vad ar det for skillnad
pa omega 3-fetter och omdttat
fett och varfor ar de sa bra?

FRAGA: Ar det ritt att ta nagot
eller nagra "matt fér kannan”
ocksa nar man brygger kaffe ?
Blir kaffet godare da?

E-posta din fraga till
jorn.ek@arvid-nordquist.se

"HUR GICK DET EGENTLIGEN MED
SKORDEN I LIBANON?”

| forra numret fragade en
omténksam lasare hur det skul-
le ga med skérden med tanke
pa kriget mellan Hizbollah och
Israel. Med tanke pa att var
presslaggning var redan i mit-
ten av augusti kunde vi inte ge
ett exakt svar, men vi kan val
séga att vart hopp inte var
speciellt stort.

FETT BRA!

Den vélgérande effekten beror
pa att det ométtade fettet bland
annat 6kar halten av det "goda”
kolesterolet i blodet och darmed
kan minska risken for hjért- och
karlsjukdomar.

Ométtat fett kanns lattast igen
pa att det ar flytande/mjukt i kyl-
skapstemperatur. Oljor och fly-
tande margarin innehaller en hog
halt av ométtat fett, och ar darfor
ett mycket bra val till matlagning-
en.

Lyckligtvis hade vi fell
Striderna slutade just i tid for
att hinna skoérda och transpor-
tera druvorna fran Bekaadalen
till vinkallaren i Ghazir norr om
Beirut. Druvorna var givetvis
mogna men inte pa nagot satt
6vermogna och man har for-
hoppningar om en bra argang.

Omega 3 &r en typ av ométtat
fett, som raknas till de mest val-
gérande kandisarna i fetternas
varld. Omega 3 kan liknas vid
stddare som haller rent i vara
blodkérl. Det hittas framfor allt

i fisk men finns ocksa i rapsolja
och linfréolja. At gérna fet fisk ett
par ganger i veckan, anvind raps-
olja i matlagning och anvénd val-
noétter som nyttiga "snacks” eller
till exempel i sallader.

VATTNET VIKTIGT FOR KAFFESMAKEN

Detta &r naturligtvis en smakfraga
hur man vill ha sitt kaffe och en
del kanske slentrianmassigt dver-
doserar for att fa ett "godare”
kaffe. Men for kaffets basta arom
och smakkaraktar rekommenderar
vi i alla fall 7-8 gr kaffe per kopp
(ca 60 gr per liter vatten).

Vad som hander nar man éver-
doserar ar att kaffet blir beskare,
men du forbattrar inte smakkarak-
taren, snarare tvartom. Om kaffet
upplevs svagt trots att du doserat
ratt mangd kaffe till antalet koppar
kan det bero dels pa vattnets

hardhetsgrad, dels att du faktiskt
kanske bor valja ett morkare ros-
tat kaffe. Vattnets hardhetsgrad
syftar till hur kalkrikt vattnet ar, det
vill séga, ju mer kalkrikt desto
hardare vatten. Ett hart vatten gor
att kaffet rinner snabbare genom
kaffet i filtret, och darmed inte
drar ur alla smakamnen i kaffet.
Daérfor dricker man till exempel
mer morkrostat i Skane dar vatt-
net generellt &r hart. Och vi
rekommenderar inte att kompen-
sera upp smaken genom att 6ver-
dosera.

UTMARKTA
S-MARKTA
KOCKAR

Jag far ibland fragan om hur svensk matlagning star
sig ur ett internationellt perspektiv.

Svaret ar att svensk matlagning star sig alldeles
utomordentligt. Vi har formodligen vassare kockar
och battre krogar an nagonsin.

Men ibland kan jag tycka att de trendiga och experi-
mentella réitterna slar igenom lite vil mycket. Jag
skulle 6nska att vi hade fler krogar med anspraks-
16s, genuin och riktigt god mat.

Sverige é&r ett ungt matland, om vi talar om gastrono-
mi. Och som sa manga andra unga matléander har vi
en tendens att kanske bli lite val trendiga i var matlag-
ning. Vi vill méata oss med utlandska toppkrogar och
den ambitionen medfor ocksa en risk. Vi maste behalla
vart fokus pa att géra god mat — och da behéver det
inte alltid vara sa trendigt. Den experimentella maten
har naturligtvis sin plats, men jag skulle garna se en
battre balans mellan det experimentella och det rusti-
ka. Genuin mat i ansprakslos miljo &r ett recept som
har fungerat i alla tider.

Snart ar det dags for den tionde upplagan av Boucuse
d'Or - VM for kockar. Jag héller alla tummar for var
svenske deltagare Markus Aujalay. Jag ar en tavlings-
manniska i grunden och vet hur spadnnande den tav-
lingen ar och hur mycket min andraplats 1995 betyd-
de for min fortsatta karriar. Boucuse d'Or ar en tavling
som fyller sin funktion inom gastronomi idag och gene-
rerar enorm uppmarksamhet. Overhuvudtaget ar tav-
lingsmomentet mycket positivt for var bransch.

Konkurrensen bland unga svenska kockar ar extremt
tuff idag. Den statushojning som kockyrket fatt har
bidragit till att det nu &r betydligt svarare att sla sig
fram for en ung och duktig kock. Fér min egen del
tackar jag min lyckliga stjarna for att konkurrensen inte
var fullt sé tuff nér jag var ung och oprévad.

Tavlingsmassigt haller de svenska kockar som nu
kommer fram mycket god standard. De besitter en
nyfikenhet och en vilja att hela tiden forbattra sig. Var
kanske storsta styrka ar att vi ar sa allroundkunniga
och klarar allt fran katt till dessert pa ett bra sétt.

For min egen del dgnar jag dagarna at att driva vara
restauranger i Stockholm. Det &r roligt men ocksa en
evig kamp, det blir liksom inte fardigt bara for att en
krog har 6ppnats. Det dagliga samarbetet med mina
duktiga anstéllda och chefer tar forstas stor del av min
tid, men jag férsoker ocksa att standigt halla ett
vakande 6ga 6ver kvaliteten pa verksamheten och,
inte minst, vara menyer och rétter. Vad géller det sist-
namnda tror jag den viktigaste insikten &r att lyssna pa
sig sjalv, att lita pa sin egen kunskap och att gora det
man tycker om. Det marks pa resultatet i slutdndan.

Melker Andersson
Driver och ager Stockholmskrogarna F12,
Restaurangen, Girill, Kungsholmen och Fyran.



- sa kombinerar du vin och julmat

Nér' morkret 'aiker sig overvidderna och

tankarna pa en stundande jul dyker upp,

brukar mat och dryck sallan orsaka nagra
| angestfyllda funderingar.

De flesta foljer klassisk svensk tradition nar
de dukar upp familjernas julbord med fisk,
flask och no6t, snaps, 61 och mumma. Vin
kvalar sdllan in pa de svenska julborden.
Manga tycker att det ar svart att kombinera
ett svenskt julbord med goda viner.

Sill och rédvin, hur kul later det?

& -
SMAKA presenterar har en liten vinguide till
nagra vanliga julratter.

Recepten ar gjorda av den varldsberomde
focklandslagsledaren med tva OS guld, Gert
Klotzke, och Niklas Wahlstrom. Tillsammans
med forfattaren Donald Bostrom arbetar de
nu med boken om det nya julbordet, som
beraknas ligga klar till hosten 2007.

Foto: Pelle Berglund




GRISFOT
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Grisfot och eklagrad Cabernet
Till den basta biten pa grisen(!) krévs ett vin med
mycken och generos karaktar — sedan ar fragan
om det ska vara vitt eller rétt. Och aven om det
skulle sitta lika fint med en sval Gewurztraminer
fran Alsace véljer vi ett r6tt den har gangen, det
ar ju dessutom julens farg!
Vinet &r 6392 Wolf Blass Yellow Label
Cabernet Sauvignon, 99:- fran South Australia.
Det ar mjukt, runt med en harlig langd i smaken.
Det klassiska cabernetattributet svartvinbar finns
pa plats i riklig mangd stottat av toner av andra
morka bar och plommon. Vinet &r delvis lagrat pa
nya ekfat som ger en fin, men inte 6verdriven
karaktar.
6392 Wolf Blass Yellow Label Cabernet
Sauvignon 99:-

SILL

Svartvinbarssill och ljus ale

Har var det givetvis frestande att ta upp svartvin-
barssmakerna med en cabernet sauvignon med
samma profil, och det sags ju att lyckan star den
djarve bi. Men tyvérr inte den har gangen, det blev
valdigt brakigt i munnen! S&, vi rattar in oss i ledet
och dricker 6l istéllet, och eftersom det &r jul
kanns det fint med en riktigt mustig vinterale,
Fuller's Old Winter Ale.

Vill du ha nagot litet lattare och friskare smakar
en ljus ale frin samma bryggeri annu béttre,
Fuller's Discovery. Den senare har ganska blyg-
sam alkoholhalt, 4,2% sé& det kanske kan finnas
utrymme for en liten nubbe ocksa. Svartvinbar?
Fuller's Old Winter Ale.

Fuller’s Discovery.

NP 4

RODING

R&éding med Alsacevin
En elegant tolkning av ett klassiskt tema och har
sitter ett fylligt och vélbalanserat vitt perfekt.

Vi véljer en Gewurztraminer fran Alsace som

med sin intensiva rosenblommighet och krydda val
matchar bade den lena rédingen och den sotsyrli-
ga sasen. Vinet har ocksa en fin liten bitterhet
som befrdmjar matsmaltningen, inte helt ointres-
sant i julbordssammanhang!

2187 Comtes d’Isenbourg Gewurztraminer 102:-

ANKBROST

IO

HIE

Terokt ankbrdst med rokig Roodeberg

En spéannande rétt med rotterna i Asien. Har later
vi den rokiga karaktaren plockas upp av den milda
sydafrikanska rokigheten i KWV Roodeberg. Vinet
ar en cabernetbaserad blend och det har bade
mognad och elegans. En magnumflaska ser pam-
pig ut pa bordet men finns inte i alla butiker, kan
dock bestallas och i normalfallet levereras redan
néstkommande dag. For dig som inte vill vanta sa
lange finns det bade pa helflaska och box ocksa.
7451 KWV Roodeberg Magnum 175:-

Revbensspjill, korv, kdttbullar och rédtjut
Rustik, traditionell och véldigt god mat! Drycken

till bér ha samma egenskaper och samtidigt nar
man kommit sa har langt i maratonmaltiden vara
uppfriskande. Vi satsar pa ett latt och frascht rott
med massor av tradition i sig, Beaujolais Royal
(det har funnits pa Systembolaget sedan 1959 sa
det &r nog inte férsta gangen det star pa ett jul-
bord!) Drick det rejélt svalt for att fa maximal upp-
friskande effekt!

5408 Beaujolais Royal 59:-

DESSERT
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Lingonmjélk med hemgjord glégg
Har gor vi ett djarvt drag med tydliga julsignaler
— iskyld glogg!

Lingon &r erkant svart med vin men var hem-
gjorda glégg pa KWV Red Muscadel klarar utma-
ningen (se recept pa annat stalle i tidningen). Kyl

gléggen hart och hoppa 6ver russin och mandel,
det kan daremot ge en kul effekt med négra frysta
lingon i varje glas, slapps ned precis fore serve-
ringen.

8308 KWV Red Muscadel 88:-



| sista sidan |:

LLussebullar

30-40 bullar

200 g smor eller
margarin

5 dl standardmjélk

2 pasar saffran (1
1 pkt jast (50 g)
2 dl socker

2 agg
? tsk salt

2 dl Sun-Maid russin

ca 15 dl vetemjol

smor for pensling
parlsocker

...med russin och péarlsocker

Smalt smoret i en kastrull och hall pa
mjolken. Varm degvétskan till 37 gra-
der. Smula ner jasten i en bunke. Hall
degvétskan Over jasten och rér om tills
jasten ar uppldst. Ror ihop 4gg och
socker i en bunke och hall ner i deg-
vatskan, tillsatt salt och russin. Arbeta
ner mjolet lite i taget till en smidig deg.
Lat jasa under bakduk i ca 1 ? timme.

Hall ut degen pa mjélat bakbord
arbeta ihop lite latt. Forma till ca
30-40 bullar och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Lat jasa i ytterligare
15 minuter.

Varm ugnen till 225 grader. Smalt
smor i en kastrull och pensla pa bullar-
na, stro over rikligt med parlsocker.
Gréadda i ca 7-10 minuter sa att de far
lite farg. Lat svalna pa galler med en
bakduk o6ver.

9

Nygraddade lussebullar véarmer gott i
vintermorkret.

&GlO

fran Sydafrika

Nej, det hadr gloggreceptet kommer
givetvis inte fran Sydafrika, de har
inte sa stort behov av vdarmande
drycker dar...

Vinet vi anvénder ar déaremot en
Sydafrikansk klassiker, KWV Red
Muscadel, en attling i rakt nedsti-
gande led till de starkviner som pa
1800-talet for férsta gangen satte
Sydafrika pa vinkartan. Vinet ar sott
och ljuvligt russindoftande och for-
utom att det ar en fin gléggbas &r
det ocksa det perfekta chokladvinet
— kop alltsa minst tva flaskor, en till
gléggen och en till julklappspraliner-
nal

Ingredienser:

1 flaska 8308 KWV Red Muscadel
1/2 flaska Aromatisk tinktur, finns
pa Apoteket

Sun-Maid Russin

Mandel av god kvalitet

Ja, du laste ratt — inget socker och
ingen sprit! Vinet &r bade s6tt och
starkt s det behdvs inte. Ar det rik-
tigt kallt ute skadar en skvétt brandy
dock inte pa nagot satt....

Lagg knappt tva deciliter Sun-Maid
russin i en skal, hall pa KWV Red
Muscadel sa att det tacker. Ldgg pa
ett lock eller tick med plastfilm, lat
std och dra dver natten, detta for-
starker ytterligare vinets héftiga rus-
sinsmak och impregnerar russinen
med vinet.

Haéll resten av vinet i en gléggryta,
sila i det vin som russinen legat i,
tillsatt den aromatiska tinkturen och
smaka av sa att kryddigheten blir
den rétta.

Varm blandningen férsiktigt och
servera med marinerade russin och
skallad mandel.



