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DEN HAR KROGEN SER JAG FRAM EMOT ATT BESGKA | SOMMAR:
Mathias: Jag ser fram emor att fa giira en resa fill nordvéstra Spanien och ata en
hérlig Ianglunch pa Elkano, en restaurang med ravaran i fokus. "If you dont bring
me the best, dont bother coming to Elkano”. Den grillade piggvaren dér Iér vara
n&got som Ar vért en resai sig, den ska jag gora.

Peder: Jag ser fram emot att bestka Batshaker pa Alo som ligger soder om Utd.
Sedan ftrra sommaren drivs den av Jim och Jacob vilket ledde fill att ngof redan
hérligt numera &r en magisk kombo av miljo, mat, manniskor och dryck i eft
ofroligr charmigr bathus med kvallssol.

Tiel: Jag ser fram emot att testa vilka bra restauranger Mariehamn pa Aland har
aft erbjuda. En fin dag i sommar tar vi egna baten tver och hittar firhoppningsvis
nagot guldkorn.

armt vilkommen till Delikat! Denna sommar ar

vi lite extra glada att kunna uppfylla en av vara

drémmar - vi r ndmligen tillbaka pa S6dermalm.
Pa Hornsgatan i korsningen vid Zinkensdamm har vi
precis slagit upp portarna till Hornsgatan Kvarterskrog
och Barservering, och det dr med stort ndje vi tar oss an
ett horn av var stad som linge lingtat efter lite sjudande
krogliv. En av Bockholmengruppens viktigaste
stotestenar i allt vi gor dr att vara en levande del av vart
niaromrade. Vi idlskar att bli bista kompis med vara
grannar, att bjuda pa ett glas extra, att vilkomna unga
som gamla, vinner och kérlekspar, ensamétare, hund-
dgare och stora familjer. Det dr blandningen och person-
ligheten som gor ett stille levande, den som finns inbyggd
ivarje grannskap - dirfor vill vi att vara kvarterskrogar
ska fungera som ett extra vardagsrum dér du kan kédnna
dig lika avslappnad som hemma. Efter att ha lamnar
Nytorget for nagra ar sedan ar vi nu otroligt glada och
stolta att kunna atervinda till stadsdelen vi dlskar och
in en gang kunna ge Soderborna lite feststimning.
For det ar precis vad det har numret av Delikat handlar
om: Pa sidan 6 far du f6lja med till en riktig helkvéll pa
Italienskan som vi kallar fér Big Night, en matforestéllning
isju akter med allt fran pasta till fiorentina och tiramisu.
Pa sidan 14 far du lidsa berittelsen om virldens hiirligaste
partybild, Lennart Nilssons legendariska foto av Berns
100-arsjubileum 1963. Pa sidan 46 far du en guide till det
matglada Kopenham, och sist men inte minst far du
triaffa Bockholmengruppens mest frekventa stamgést
genom tiderna: Gustaf Slettengren som étit frukost pa
Nybrogatan 38 varje dag de senaste tio dren. En vana
som nu férirat honom en alldeles egen plakett pa
viggen. Precis som Gustaf &r du vilkommen till oss nér
du vill, hur du vill: sju dagar i veckan, 365 dagar om aret.
Vionskar dig en otrolig sommar!
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BIG NIGHT

L.

Bland Iralienskans antipasti finns grafinerade
kammusslor, konserverade sardiner, marinerade
kronariskockor, slanka knivmusslor smaksata med
citron och basilika, en nyfriterad arancino med

svamp och bruscherta med tomater eller stracciarella.
Vilka man far & en bverraskning.

EN KLASSISK KROGKVALL 7

MED INSPIRATION FRAN UNDERBARA FILMKLASSIKERN

BIG NIGHT HAR VI SKAPAT DEN PERFEKTA KROGKVALLEN.

EN BRAKMIDDAG MED ITALIENSK MAGI I SJUAKTER MED ALLT
FRAN ARANCINO, CARPACCIO OCH FIORENTINA TILL MUSSLOR
AGLIO E OLIO OCH TIRAMISU. HANG MED TILL ITALIENSKAN
OCH EN RESA GENOM VARLDENS HARLIGASTE MATLAND.

Den ljuvliga dramakomedin Big Night utspelar sig pa en
italiensk krog i New Jersey med skadisar som Stanley
Tucci, Minnie Driver, Isabella Rossellini och Tony Shalhoub
irollerna. Trots underbar mat har de bada kalabriska
dgarbréderna (Tucci och Shalhoub) svart att locka géster
till sin restaurang. Som en sista utvig stéller de till med
enriktig brakmiddag, for att visa vad koket gér for.

Denna middag sprungen ur odndlig kérlek till mat har
tjanat som inspiration for Italienskans egen Big Night,
som &r en upplevelse i sju akter. Den inleds med antipasti
och bubbel, avslutas med dolce och avnjuts bast i séllskap
med vanner och familj. Ju fler, desto bittre.

- Pa ménga restauranger far ett storre sillskap ofta en
mindre meny att vélja fran. Vi ville gora tvirtom och
erbjuda mer. Vér Big Night &r som en riktigt festlig italiensk
familjemiddag med st6kig stimning och fullt med folk,
séger kocken Zana Manmi.

ANTIPASTI - Smdtugg i sin hérligaste form

Det man snacksar pa innan de lite stérre ritterna serveras.
Tilltugg, helt enkelt. I Italien dr det inte s komplicerat;
man kan fa oliver, salami, friterade gronsaker, sardiner
eller skaldjur. P4 Italienskan har vi utokat repertoaren och
serverar bland annat den friterade risbollen arancino. Den
kommer fran Sicilien och &r ofta fylld med ragu, drtor
och lokal ost eller kokt skinka och mozzarella. Namnet
anspelar pa den apelsinliknande formen och firgen —
arancia dr italienska for apelsin - #ven om sicilianska aranci-
ni oftare ir konformade, for att efterlikna vulkanen Etna.
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”DEN KLASSISKA
CARPACCION FODDES PA
HARRY’S BAR I VENEDIG”

PRIMI - Carpaccio, mozzarella och vitello tonnato.

Den klassiska carpaccion féddes pa Harry’s bar i Venedig
pa1950-talet. En av giisterna — grevinnan Amalia Nani
Mocenigo - hade avritts fran att dita kokt kott av sin likare,
sa dgaren serverade henne istiillet en ritt pa tunt skivat,
ratt kott. Namnet himtade han fran den venetianske
konstnéren Vittore Carpaccio, vars 1500-talsmalning
“Predica di santo Stefano” (Sankt Stefans predikan) gar
isamma mittade, réda toner som ratt nétkott. Vips, sa
hade en av virldens mest klassiska forratter skapats.

En primo, om italienarna far bestimma, motsvaras just
av en svensk forritt. Det dr ocksa vad ordet syftar pa:
primo, eller primi i plural, betyder *forst” pa italienska.
Pa Ttalienskan paminner vara primi om mellanritter.

De flesta &r klassiker som carpaccio, mozzarella,

charkuterier eller vitello tonnato.

EN KLASSISK KROGKVALL 9

SEGONDO - Musslor, musslor och dter musslor.

Den italienska varmritten heter secondo, och som du
har riknat ut betyder det “andra” - alltsa ritt nummer
tva. Den utgors for det mesta av kott eller fisk. Under en
Big Night bestar den av rykande varma musslor av olika
slag. Ritten har fatt namnet musslor aglio e olio, vilket ir
en blinkning till den klassiska ritten spaghetti aglio e olio
— eller spaghetti med vitlok och olja, som dr en napolitansk
fattigmansversion av spaghetti alle vongole. Man har helt
enkelt skippat musslorna och serverar istéllet spaghettin
med vitlok, olivolja, hackad persilja och chili eller svart-
peppar. Vill man kan man 4ven tillsitta nagra sardellfiléer.

P4 Iralienskan har vi latit spaghertin ge plars &t bland annat knivmusslor, blamusslor
och hj&rimusslor. "Defra &r den rétt som &r roligast att laga, der dofrar s& got frén
vitlsken och trierna’, séger Zana Manmi.
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10 EN KLASSISK KROGKVALL

”EN AV DE MEST VALKANDA
ITALIENSKA DRINKARNA
AR SPRITZ, EN LONGDRINK
GJORD PA PROSECCO,
SODAVATTEN OCH BITTER.”

P4 Iralienskan far du ingen Aperol spritz, utan en [skande slush-drink. Daremor
innehaller den allrid Aperol. Ovriga ingredienser varierar efter sasong, men kan besta
av till exempel hallon och kokosgrédde.

GOCKTAIL - Midpoint, dags fér en drink

Vi ir halvvigs in i maltiden och det har blivit dags for en
kort paus. Vad passar da béttre dn en cocktail? En av de
mest vilkénda italienska drinkarna ar spritz, en longdrink
gjord pa prosecco, sodavatten och bitter. Drinken hiir-
stammar fran norddstra Italien, cirka 1920-1930, men
borjade bli riktigt populiir forst pa 1970-talet. Den forsta
spritzen gjordes sannolikt pa Select, som var den enda
typ av bitter som fanns att fa tag pa i Venedig pa den tiden.
Men tack vare att Aperol genomférde en lyckad reklam-
kampanj 2008, dr det Aperol spritz som blivit den mest

kénd spritzen.

SPAGHETTI - ZLady och Lufsens favorit
Finns det nagot vi férknippar mer med Italien &n pasta?

Den hir serveringen ér en hyllning till Lady och Lufsens
favoritpasta: spaghettin. Bland de mest ikoniska rétterna
med spaghetti &r carbonaran. Men ritten ir inte s gammal
som man kan tro. Mycket pekar pa att den foddes i slutet av
andra virldskriget dd amerikanska trupper var stationerade
iItalien och kombinerade de ingredienser som de var
vana vid hemifran: 4gg, bacon och spaghetti. Férst senare
utvecklade italienska kockar receptet och i dag bestar det
av foljande fem ingredienser: spaghetti eller rigatoni, 4gg,
den lufttorkade griskinden guanciale, pecorino och

svartpeppar. Inte griadde. Inte drtor. Inget annat.

BOCKHOLMENGRUPPEN / DELIKAT / NO8 / 2022
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“DEN HAR SERVERINGEN

AR EN HYLLNING TILL LADY

OCH LUFSENS FAVORITPASTA\ |
SPAGHETTIN. ” ' \ "

"

Bras Spaghettin pa ett stort fat fill hela bordet, men i vilket
utforande varierar. [bland blir def spaghetti alla carbonara, ibland spaghetti alle
vongole eller spaghetti ai gamberi med fomater, chili, vitt vin och rdrékor.
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"EN AKTA FIORENTINA VAGER
ALDRIG UNDER 450 GRAM, MEN
GARNA UPP TILL 1,5 KILO.

Iralienskans fiorentina gors pa den styckningsdel som kallas tomahawk och &r en fjockr
skivad enfrecore med ben pa omkring eft kilo. Den serveras francherad fillsammans
med brodsalladen panzanella och friterad poratis.

FIORENTINA - Det grillade kéttets kronjuvel

En av Toscanas mest kiinda rétter dr bistecca alla
fiorentina, eller bara fiorentina. Den grillade t-benstekens
historia dr sa gammal att den &r svar att verifiera, men
namnet kan sparas tillbaka till 1400-talets Florens och
firandet av helgonet San Lorenzo.

Och dven hir finns det grundregler: en dkta fiorentina
viger aldrig under 450 gram, men girna upp till ett 1,5 kilo.
Skivan ska vara 5-6 cm tjock och grillas 6ver glodande
kol, ndgra minuter pa varje sida. Det dr viktigt att ytan far
ordentlig firg, medan innanmitet halls rott och saftigt.

I Florens serveras kottet med cannellinibonor vinda i

olivolja, gronsallad och rodvin.

BOCKHOLMENGRUPPEN / |
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’ryck upp mig” och
avoriten gor.
avin, vilket ’"\H
tid. Lange hgt
elseplats, p.

ar sedan hittad is pa att desserten b
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PRECIS V. D
DESSER

[ralienskans firamisu har fart smak av vanilj och citronzest, for extra pigg
fréischor. "Men vi skulle inte smaksétta den med fill exempel bar eller n
annat som foréndrade originaler allifor mycker. Det &r lite kénsligt dek
man villinte gora italienarna arga’, séger Zana Manmi.
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25 FLASKOR CHAMPAGNE FICK SKAKAS,"
OPPNAS OCH SPRUTAS UT INNAN DEN

MEST PERFEKTA PARTYBILDEN SATT S
DEN SKULLE BAKOM KAMERAN STOD

r 1963, nir krog- och néjesinstitutionen Berns Motivet ser ut att vara fingat i ett spontant 6gonblick:

fyllde 100 r, gav man ut en jubileumsskiva med iférgrunden 6ppnar en kypare en flaska champagne och

nagra av de musiker som upptritt i lokalerna. bubblet sprutar ut 6ver folkhavet likt en av Versailles
Stjdrnor pa Berns: mustkaliska och artistiska hojdpunkter fonténer. Viggarna dr av guld och kristallkronorna hénger
under 100 dr heter albumet som innehéller latar med tunga i taket. Nar damtidningen Idun-Veckojournalen
datidens storheter som Edith Piaf, Eartha Kitt, Zarah rapporterade om tillstillningen efterat, virderades tak-
Leander, Harry Belafonte och Joséphine Baker. kronorna till 125 000 kronor styck (cirka 1,5 miljoner

Skivomslaget pryds av en numera legendarisk bild kronor i dagens penningvirde).

tagen av Lennart Nilsson, fotografen som tva ar senare Under dessa sitter forfattaren och kaséren Kar de Mumma
skulle bli virldsberdmd nér hans fotografier av ett levande med sin hustru Marianne samt teaterdirektoren och revy-
foster inuti livmodern publicerades i Life Magazine. forfattaren Karl Gerhard med guddottern Fatima. Till

Hir skulle det platas en helt annan typ av bild - en hoger ska en crépe suzette precis flamberas av en servitor,

krogfest nér den ar som allra bist. till véinster tronar en hummer pé ett silverfat och léingst
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bort - men édnda i blickfanget - star Joséphine Bakeri en
tuggummirosa langklidnning pa den upplysta scenen.

En perfekt krogkvill fingad mitt i stunden! Eller... kanske
#nda inte? Sanningen &r att Lennart Nilsson hade planerat
bilden minutigst. Fran kindisarna vid bordet ndrmast

kameran, via den uppkladda publiken, till Baker i bakgrunden.

Och sa champagnen som sprutar ur flaskan. I synnerhet
champagnen var viktig. Den forsta flaskan som 6ppnades
hade inte tillrackligt tryck, vilket gjorde att drycken inte

fick det rétta spruttet. Champagnen torkades upp och en ny

flaska himtades fram. Den skakades ordentligt for att
effekten skulle bli den réitta - men inte heller denna gang
blev Lennart Nilsson néjd. Historien sidger att man fick
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skaka, 6ppna, spruta - och torka upp - 25 flaskor
champagne innan bilden till slut blev som Nilsson hade
ténkt sig. Ett stycke kroghistoria.

LENNART NILSSON, fidd 1922 i Strangnés och dad 2017 i Stockholm,
var den forste fotografen i varlden som lyckades fotografera ett levande
foster inuti livmodern. Bilderna publicerades i Life Magazine 1965 och kan
ses i boken Ett barn blir till, d&r man far félja ett barns vég fran spermie
till férdigutvecklad bebis.

Nilsson arbetade &ven som reportagefotagraf och hovfotograf under
hela sitt liv. N&r Forografiska slog upp portarna i Stockholm 2011 var
Lennart Nilssons bilder fran Ett barn blir till en av Gppningsutstéliningarna.
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16 TKOKET

VAR
DAGS
GLAS

TILL VARDAGS KLARAR MAN SIG OFTAST BRA MED VINGLAS
OCH VATTENGLAS, MEN ETT KOMPLETT HEMMAKOK BOR
VARA UTRUSTAT MED FLER SORTER AN SA. DELIKAT GUIDAR TILL
DE TIO GLAS SOM VARJE HEMMASOMMELIER BOR HA I SKAPEN.

NN
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DRICKSGLAS

Finns i alla mojliga
storlekar och varianter.
Medan vardagsglaset
garna far vara taligt, ar
det trevligt att satsa pa att
tunnare och elegantare
glas for festligare tillfallen.
Bra om det d&ven funkar
som Olglas.

CHAMPAGNEGLAS

Hir gar asikterna isér.
Den som dlskar bubblor
viljer det smala och hoga
fluteglaset som hjilper
bubblorna att stanna kvar
ldngre. Ar man istillet ute
efter att lata vinet andas
och darmed utvecklas i
smaken, ska man satsa pa
det vidare coupeglaset.

/

MARTINIGLAS

Inga cocktailpartyn utan
martiniglaset. Kupan pa
denna klassiker ser ut
som en triangel fran
sidan och lampar sig vil
for drinkar som Dry
Martini, Cosmopolitan
och Brandy Alexander.

RODVINSGLAS

Ettrodvin behover mer
syre for att dess aromer
ska utvecklas optimalt.
Darfor har ett rodvinsglas
en storre och bredare kupa
4n ett vitvinsglas. Vill
man vara extra nordig
koper man det glas som ar
anpassat for just den
druvan man dricker helst.

COGNAGSKUPA

Ett mindre glas med bred
kupa som smalnar av mot
kanten. Anvénds for
cognac, givetvis, men
dven andra sorters avec.
Har ar foten kort, for att
drycken ska kunna
varmas upp av handen
och pa sa vis avge fler

aromer.

VITVINSGLAS

Detta glas 4r mindre och
hogre — av tva anledningar.
Dels behover vinerna inte
luftas pa samma séitt som
roda viner, dels ska vita
viner serveras kalla. Den
mindre kupan bevarar
den svala temperaturen
béttre.

BOCKHOLMENGRUPPEN / DELIKAT / NO8 / 2022
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SNAPSGLAS

Ett av de minsta glasen.
Snapsglaset ska ga snabbt
att tomma, medan bade
grappaglaset och sherry-
glaset har lite mer kropp
och dr utformade for att
man verkligen ska kunna
njuta av dryckens dofter.

HIGHBALLGLAS

Detta hoga glas ar
oumbdrligt for den
cocktailintresserade som
vill kunna servera klassiska
drinkar som gin och
tonic, Tom Collins eller
Screwdriver. Lat hojden

variera efter din egen

smak.
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18 VALKOMMEN TILLBAKA

STAMMIS PARADEN

0S-GULD, VM-GULD, BRAGDGULD, VARLDSREKORD OCH TOTALT

72 MASTERSKAPSMEDALJER AR NAGRA AV DE MERITER SOM STAR PA
THERESE ALSHAMMARS FULLTECKNADE CV. SA HUR ATER EN

AV VARLDENS BASTA SIMMARE GENOM TIDERNA? DELIKAT PRATAR
MAT OCH TRANING MED ALSHAMMAR OVER EN VEGANSK CURRY PA

HENNES STAMKROG PARADEN.

HUR BLEV DU STAMMIS PA PARADEN?

- Jag bor nira och borjade ga hit redan nir restaurangen
O6ppnade. Da hade jag en vin som jobbade hir. Nu jobbar
en annan av mina vianner hér: sommelieren Filip Weidlitz
(som beréttar om sitt bista vinminne pa sidan 62). Han
ar ocksa simmare och det #r s vi kiinner varandra. Aven
Bockholmengruppens édgare ir fysiskt aktiva och upp-
muntrar personalen att réra pa sig, det tycker jag ar
viktigt. Numera kommer jag hit sa ofta tillfille ges, helst
tillsammans med min familj. Vi brukar sitta pa
dvervaningen, om jag ir jag ensam sa gillar jag det lite
avskilda bordet vid baren.

VAD DEFINIERAR ETT BRA STAMSTALLE?

- Det maste vara vilkomnande och littillgéingligt. Man
ska nistan kunna komma i mjukisbyxor. Och sa uppskat-
tar jag att man inte beh6ver boka bord. Jag som har tva
smabarn och mycket att géra hinner aldrig tinka pa det.
Personalen betyder ocksa mycket for ett stélle och jag
gillar det personliga bemo6tandet hir. Men jag vill inte
ha béttre service bara for att jag dr kidnd, personalen
maste vara lika trevlig mot alla giister.

VAD BRUKAR DU BESTALLA?

- De vegetariska ritterna. I perioder dter jag veganskt,
men annars dter jag vegetariskt och fisk. Ofta séljer
restaurangernas vegetariska rétter simre dn kottriatterna
och jag tycker att det ir viktigt att bestilla dem, sa att

de finns kvar. Det dr en fraga om hallbarhet och omsorg
om miljon. Jag dr en forréattsperson och kan bestilla tre
forriitter, men jag hatar mellanritter. Det méste finnas
mojlighet att bestilla en storre varmrétt om jag vill.
Efterrdtter blir jag mindre och mindre intresserad av
med &ren. Annars gillar jag frukost, det dr dagens bésta
maltid. Jag dlskar att dta frukost ute och har fatt barnen
att gilla det ocksa. Nir jag tivlade bodde jag i Australien
och USA i perioder, dér finns ett fantastiskt frukostutbud.
Hemma éter jag oftast havregrynsgrot med chiafron,
girna avokado och jordn6tssmor, nyttig mat som man

star sig linge pa.

VILKEN AR DIN FAVORITRATT?

- Hemma har vi ett bananbroéd som vi bakar ofta, ute
tycker jag att raraka ir vildigt gott. Det bestiller jag om
det finns pa menyn.

VAD DRICKER DU HELST TILL MATEN?

- Om jag dricker vin sa dricker jag pinot noir. Jag tycker
inte om vita viner, 4&ven om de egentligen passar béttre
till den typen av mat jag dter. Rodvin d4r mycket godare
och dessutom bittre for hjéartat. Jag skulle inte dricka
vin till lunchen, det tar emot. D& dricker jag vatten. En
gang nir jag var i Frankrike pa en tévling, skulle alla
simmare forst dta lunch tillsammans. Det serverades
vin till maten, utan att ndgon tyckte att det var konstigt.
Alla simmare drack vin, sen gick de och tivlade.

BOCKHOLMENGRUPPEN / DELIKAT / NO8 / 2022

\




-

*OM JAG DRICKER VIN SA DRICKER
JAG PINOT NOIR. RODVIN AR
GODARE, OCH DESSUTOM BATTRE /

e FOR HJARTAT.”‘




ALSHAMMAR
VEGANSK CURRY MED BLOMKAL,

JMED FRISIMMAREN OCH TIDIGARE
AN WALLBERG, TVA SONER SOM AR
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VALKOMMEN TILLBAKA 21

"MANGA TROR INTE ATT MAN KAN
VARA VEGETARIAN OCH TAVLA PA
ELITNIVA, MEN JAG PRESTERAR LIKA

BRAUTAN KOTT.”

ATER DU ANNORLUNDA NU AN NAR DU TAVLADE?

- Nej, jag ar fortfarande vildigt hungrig av mig. Jag
tranar lagom mycket nu, annars ir det ingen storre
skillnad pa hur jag lever. Jag ér lite yrkesskadad, maten
maste vara bra fér mig och min kropp. Jag iter till exempel
inte chips, men jag blir inte sugen pa det heller. Jag dr
intresserad av mat och hélsa och vill leva linge och vara
frisk. Méanga tror inte att man kan vara vegetarian och
tévla pa elitniva, men jag presterar lika bra utan kétt.
Jag slutade dta kott nér jag var 19-20 och bodde granne
med ett slakteri i Australien. I dag ér de flesta restau-
ranger jatteduktiga pa att laga vegetariska ritter, sa var
det inte pa den tiden.

HAR DU NAGOT MATMINNE KOPPLAT TILL EN TAVLING?

- Nej gud, nér man tévlar bor man ofta pa daliga hotell
dér man aldrig vet vad som kommer att serveras. Det
jag lingtade efter mest néir jag kom hem efter en tévling
var att fa bli serverad ett mal god, lagad mat. Nagon gang
har jag firat en seger med en Twix. Men jag var alltid
duktig pa att ha med mig snacks och mellanmal, det &r

jag fortfarande. Om jag vet att jag ska sitta i en bil hela
dagen tar jag alltid med mig torkad frukt, nétter och
energibars. Jag skulle aldrig stanna vid en mack och
kopa en korv med brod.

HUR TRANAR DU IDAG?

- Jag jobbar med ett foretag som sysslar med friskvard
och det ir fortfarande en vildigt viktig fraga for mig.
Eftersom jag har tva barn ir det svart med rutiner och
jag mirker att om jag inte far trina sa paverkar det bade
mitt humér och mitt maende. Sa 4ven om jag inte
langre tévlar, utan bara trinar for att ma bra, har jag ett
schema for traningen. Helgerna &r fria, annars har jag
en aktivitet varje dag. Tva dagar dr simning, tva dagar
16pning och en dag ir styrketraning. Man mar inte bra
av att elittridna, man ligger hela tiden pa griansen till vad
kroppen Kklarar av. Man ar trott och slut men fortsétter
att trdna och till slut toppar man formen. Det 4r som
den svenska vintern: forst ar allting hemskt, men sen
kommer varen och da blir det underbart.
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VITT,

ROTT

ELLER ORANGE®

KOKBOCKER I ALLA ARA, MEN NAGOT MASTE MAN JU DRICKA
TILL MATEN! DELIKAT HAR VALT UT TIO VINBOCKER SOM
INSPIRERAR TILL NYA UPPTACKTER - FRAN NATURVINER

OCH CHAMPAGNE TILL SHERRY. SKAL!

NATURLIGT VIN

Emil Broomé och Emil Arvidsson

Nir den hér personliga reportageboken gavs ut 2013 var
det den forsta boken pa svenska som pé allvar férklarade
tjusningen med naturviner. Hir reser vinimportdrerna
Emil Broomé och Ulf Ringius - vinnerna som grundade
Vin & Natur - till Frankrike tillsammans med journalisten
Emil Arvidson, fér att besoka nagra av naturvinsvirldens
pionjirer och fantaster. Den nya upplagan som kommer
isommar har ett nyskrivet kapitel som reder ut hur
naturvinsscenen mar idag.

Ordet
och
Vinet

ORDET OCH VINET: VINETS ROLL | SVENSK LITTERATUR

Av: Johan Stenstrém

Litteraturvetaren Johan Stenstrom har tagit hjilp av
litteraturhistorien for att kartldgga vinets anvindning
iSverige, fran 1300-tal till tidigt 1900-tal. Han hittar
champagne hos Victoria Benedictsson, portvin hos
Fredrika Bremer, Emilie Flygare-Carlén och Ola Hansson
och lite allt mojligt hos Bellman. Genom aren har vinet
gatt fran nattvardsdryck under medeltiden till mal-
tidsdryck. Forst for de mest formogna, senare dven for
allménheten. En bok f6r dem som gillar bocker - och vin.
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VINET & MATEN: GRUNDERNA, IDEERNA, DET PERFEKTA MGTET

Michel Jamais

Hir star smaken i fokus. Nirmare bestimt smaken pa
vinet i kombination med smaken pa maten. Vinspecialisten
Michel Jamais har skrivit flera bécker om vin, sprit och
0l och hér tipsar han lasaren om hur man viljer ritt vin
till maten. Han l4r ut knep och metoder for att skapa

de optimala maltiderna och forklarar varfor vissa viner
passar bittre ihop med vissa ravaror och ingredienser
#n andra. Med den hér boken dr du bara ett steg ifrén en
underbar mat- och vinupplevelse.

Venskolan

VINFRANATILL B

Frida Lund

Maste det vara sa svart med vin? Nej, insag Frida Lund
nér hon borjade gréiva djupare i sitt vinintresse. Den har
boken ar for alla som kidnner som hon: att intresset ar
stort men kunskapen lite mindre. Med utgangspunkt
ivad man gillar och inte hur mycket man kan, guidas
ldsaren genom vinets fascinerande virld. Boken ér en
littsam handbok i konsten att bestélla vin pa restaurang,
glasets betydelse for olika viner och hur man ska ténka
nér man véljer vin till en middag hemma.

VINBOKSFAVORITER 23

Fino!

FINO! - VARLDENS BASTA VIN

Johan Franco Cereceda

En hyllning till sherryn - en dryck som vi framst férknippar
med desserter, men som fungerar utmérkt till mat. Den
torra sherryn har fatt alldeles for lite uppmérksamhet

i Sverige och det vill Johan Franco Cereceda éindra pa.
Han reser till den spanska Atlantkusten for att hélsa pa
hos odlare, producenter och sherrykénnare och redogor
sedan for tillverkningsprocess, lagring och hur man bést
njuter av drycken. Sherryn dr komplex och passar till det
mesta som l4ggs pa tallriken.

STORA VINSKOLAN: DIN KOMPLETTA GUIDE TILL VINKUNSKAP

Mikael Mélstad

Den kanske mest kompletta vinskolan som getts ut i
Sverige har nu kommit i en ny upplaga, med nya texter
och bilder. Boken &r indelad i tolv kapitel, dir dryckes-
skribenten Mikael Mo6lstad liar ut det mesta man behover
veta om vin. Han gar pedagogiskt igenom omraden som
vinhistoria, olika druvor, vintillverkning, vinlagring samt
mat och vin. En bok for alla som gillar vin, oavsett om
man dr nyborjare eller mer erfaren.
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IPAGNE

CHAMPAGNE MAGNUM OPUS CHAMPAGNE OCH ANDRA BUBBLOR
Richard Juhlin Fredrik Schelin
For den som verkligen sndat in pa de &ddlaste av bubblor, Hir skriver champagnekénnaren Fredrik Schelin inte
ir detta helt rétt bok. Under fyra decennier har cham- bara om den mest ddla drycken champagne, utan dven
pagneexperten Richard Juhlin gétt igenom alla viktiga om mousserande viner som cava, prosecco och crémant.
champagner som finns kvar. Resultatet dr denna bok, Utdver besok hos vinproducenter i bland annat Frankrike,
som presenterar 13 000 olika champagner och dessutom Ttalien, Spanien och Sverige, far vi lira oss om champagne-
berittar allt man beh6ver veta om drycken. Den maffiga metoden, olika typer av druvor, terroir, klimatféréand-
boken viger strax dver 1,2 kilo, vilket vittnar om dess ringarnas paverkan pa champagneproduktionen och
fullmatade innehall. mycket mer.

JEAN-MARC

BROCARD

HAR DU TANKT PA ATT
BROCARD BLIR CHABLIS
BAKLANGES?

Nej det blir ju inte det, hur mycket vi 4n Snskar. Fér inget i vinvirlden ir s3

titt forknippat med Chablis som just Brocard. Si nista ging du letar efter en
god Brocard, tink bara pa Chablis. Eller, vi menar tvirtom.

Johan Lidby

CHABLIS SAINTE CLAIRE 2020 !
Vinhandel

- ART. NR. 5565 PRIS 174 KR | ALK. 13% PERSONLIGT URVAL SEDAN 1999

Halften av alla som drunknar

har alkohol i blodet
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TOTAM OTTOLENGHI

A

it

PLEN T8

VIN MED NY ADRESS NYFIKEN PA NATURVIN

Alf Tumble Mats-Eric Nilsson

1 Vin med adress reste vinskribenten Alf Tumble till tio Aven Mats-Eric Nilsson, som blivit kind for att ga till
Kklassiska vinregioner for att undersoka vinets terroir. botten med olika typer av matfusk, har skrivit en bok om
Varfor passar vinet bst till ravaror som odlats i ndrheten? naturviner. Det ér saklart fullkomligt logiskt: hér hittar
Vad har platsen egentligen for betydelse for smaken? man motsatsen till industriellt framstéllda viner dér
Uppfoljaren handlar istillet om delar av den “"nya” vin- bekimpningsmedel och onddiga tillsatser &r tillatna.
virlden, med ldnder som Japan, Grekland, England och Med utgangspunkt i sydfranska Langedoc fungerar
Georgien. Pavissa platser har man odlat vin i flera tusen den hir boken som en guide till smaskaliga viner och

ar, pa andra har man precis borjat. Bland annat skapar producenter.

klimatforindringarna forutsittningar for vinodling pa
tidigare omdjliga stillen.

l.‘_ -
w
# — : . |
15 a, 1
!
= BOLLICINA
LTI EL ]
=
SPUMANTE ROSE
DEMI SEC
Nr: 56586 « 99%kr « 750ml « 10% alk. '—‘ ey _—

Alkohol ar beroendeframkallande.
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MEATBALLS PA BOK 27

_HELA
VARLDENS
KOTTBULLAR

I BOKEN MEATBALLS FOR THE PEOPLE PRESENTERAR
BOCKHOLMENGRUPPENS KREATIVA LEDARE MATHIAS PILBLAD
SINA PERSONLIGA FAVORITRECEPT FRAN RESTAURANGEN
SOM BLIVIT EN SENSATION UTE I VARLDEN SEDAN OPPNINGEN 2013.
DET BLIR KOTTBULLAR I ALLA DESS FARGER OCH FORMER
-~ FRAN CHUNKY LAXBOLLAR TILL KIKARTSBOLLAR OCH
NORDAFRIKANSKA LAMMBULLAR.

Delikat bjuder pd ett unikt utdrag ur boken, som finns att kopa pd Bokus eller Adlibris.
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KIKARTSBOLLAR
MED HUMMUS

”EN DAG SKA JAG OPPNA MIN EGEN
FALAFELBAR, MEN DET HAR RECEPTET
AR INSPIRERAT AV MINA MANGA
BESOK PA UTMARKTA FALAFELBAR
PA HORNSGATAN I STOCKHOLM,

SOM LIGGER NARA DAR JAG BOR.

VAL VARD ETT BESOK OM DU AR T

NARHETEN.”

Recept for 4-6: cirka 40 bollar, beroende pd storlek

Tkg torkade kikérter

2 stora |okar, grovt hackade

2 vitloksklyftor, skalade

2 grona chili, grovt hackade med fréin kvari
4 matskedar strimlad platt bladpersilja

3 matskedar strimlad férsk koriander

2 msk strimlad farsk mynta

2 msk mald spiskummin

118k rékr paprika

21sk havssalt

115k bikarbonat

100 g skalad rokt mandel, grovt krossad

vegetabilisk olja, for fritering

vattenkrasse kvistar, skljda och forkade, till garnering

Till hummusen

300 g kokra kikarter, avrunna och skdljda,
speciellt om de &r konserverade

2 vitloksklyfror, krossade

2 tsk havssalt

4 matskedar citronsaft

5 matskedar tahini

100 ml olivolja

nymalen vitpeppar

1. L&gg de torkade kikértorna i en stor skal med vatten
och Iar drai 24 timmar. N&sta dag, I3t rinna av val och
stéll & sidan tills du &r redo att géra bollarna.

2. 6or du forst hummusen. LAgg de kokra och avrunna
(eller konserverade) kikértoma, vitliken, saltef och
citronsaften i en matberedare och mixa ills konsistensen
&r slar. Tillsatt tahini och olivolja och blanda igen tills det
&rvél blandar. Tillsétt eventuellt lite kallt vatten fills
hummusen har Gnskad konsistens. Krydda med vitpeppar
efter smak. Overfdr till en skal och stéll at sidan tills den
ska serveras.

3. For att gora kikartshollarna: 1&g [k, vitldk, chili, orter,
kryddor, salt och bikarbonat i en matberedare och mixa
tills blandningen r ndstan slét. Tillsatt de blétlagda och

avrunna kikérrorna och fortsétt att mixa tills blandningen
har en grov konsistens; det & viktigt att blandningen ine
4r for slar, annars haller inte bollarna ihop. Forma
blandningen fill cirka 40 sléra bollar, vardera 25-30 9
och storleken som en valngts- eller bordrennisboll. Kyl
bollarna i kylen i minst en timme innan de steks.

4. Strax innan du &r redo att steka kikérrshollarna rullar
du dem forsiktigt i den krossade rékra mandeln fills de
tAcks IAtt,

5. Varm upp fillréckligt med vegerabilisk olja for fritering i
en fritds eller stor, tiockbottnad kastrull till 190°C. Kolla
temperaturen med en digital termometer (om du inte har
en digiral termometer &r oljan tillrAckligt varm nér en liten
bit av kikérrsbollsblandningen fréser, blir brun och
snabbt stiger upp fill ytan nér den 14ggs i oljan).

6. Friterai omgangar fr aft undvika att det blir dverfullr,
och se fill att temperaturen atergar till 190°C efter varje
sats, fills bollarna &r morkr gyllenbruna och genomstekta
nér du skér upp dem. Det & viktigt aft halla oljan vid
denna temperatur, annars faller bollarna isér. Nér varje
sals steks, anvand en halslev for art bverfora den fill en
bakplat kladd med smdrpapper, och hall den varm. Dessa
dr de absolut bsta ndr du serverar dem direkr.

7. Servera med ugnsrostade gronsaker och hummus vid
bordet s fort bollarna &r férdigfriterade.
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NORDAFRIKANSKA
LAMMBULLAR

”LAMMBULLAR FINNS ALLTID PA

VAR MENY. PA GRUND AV LAMMETS
STARKA SMAK KOMBINERAR JAG DET
MED RAS EL HANOUT. JAG BLANDAR
LAMMBULLARNA MED SALLADEN
VID SERVERING OCH HAR COUSCOU-
SEN VID SIDAN AV.”

BOCKHOLMENGRUPPEN / DELIKAT / NO8 / 2022

Recept for 4-6 personer: cirka 36 bollar

Tkg lammférs

14gg

100 ml kycklingfond, kyld

Tmsk ras el hanout

3 msk finhackad slatbladig persilja
smr, fill stekning

kokt couscous, att servera
havssalt

Till den kryddade tomatsalladen
500 g tomater, grovt hackade

2 avokado, skurna i tunna klyfror

2 selleri, fint skivade

2 gréna paprikaitar, grovt hackade
1r6dlok, skuren i klyfror

112 gurka, grovt hackad

100 mljungfruolja

300 ml Bloody Mary mix eller tomat- eller grénsaksjuice

gréin fabascosds

Imatsked vardera grovt strimlad férsk koriander och mynta

1. Forbered forst salladen. Légg alla gronsaker i en skal.
Vispa ihop olivoljan och Bloody Mary-blandningen och
r6r sedan genom grénsakerna. Smaka av med eft par
skvétar gron tabascosas och salta efter smak, strd
sedan dver koriander och mynta, Lagg dver till eft stort
fat och stéll &t sidan sa att alla smaker blandas - du vill

servera deffa i rumstemperatur.

2. Vispa ihop lammfarsen, &gget och 2 tsk salt i en stor
mixerskal med en tréslev fills blandningen blir fastare.
Tillsart kycklingfonden, ras el hanout och persilja och
fortsétt vispa fills blandningen &r slét, fast och
vélblandad. Forma blandningen fill cirka 36 stycken sléra
lammbullar, vardera 30 g i storlek som en hordrennisholl.

3. Smélt rikligt med smdr i en stor stekpanna pa
medelhig vérme, sa aft en tredjedel av lammbullarnas
hajd simmar i smar. Tillsétt s& manga bullar som far
plats, utan aft def blir dverfullt i pannan. Stek och vénd
oftai 7-10 minuter tills de &r bruna pd ursidan och
genomstekra nér du skér upp dem. Stek lammbullarnai
omgéangar om det behtvs. Nar varje sats &r stekt, dverfor
den fill en bakplat, och hall den varm.

4.Vid servering: tverfor lammbullarna och salladen fill
eft serveringsfat. Servera med couscous vid sidan av om
du vill.
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CHUNKY LAXBOLLAR

“I SVERIGE HAR VI EN LANG TRADI-
TIONAVATT ATA LAX, SOM AR EN
MYCKET POPULAR PROTEINKALLA.
JAG ANVANDER OF TA LAX FRAN
NORGE SOM AR VACKER I FARGEN OCH
HARLIGISMAKEN. HANTERA LAXEN
FORSIKTIGT OCH SE TILL ATTINTE
OVERKOKA, ANNARS BLIR DEN MATT
OCH TORR. DEN KLASSISKA SKANDI-
NAVISKA SMOR- OCH KAVIARSASEN AR
PERFEKT ATT SERVERA TILLSAMMANS
MED SMA FISKBOLLAR.”

Recept for 4-6 personer: cirka 32 bollar

Tk laxfilg, fladd

11sk malen spiskummin

T1sk mald fankal, eller 11/2 sk fankalsfron, fint krossade
2 matskedar havssalt

2 tsk socker

smor, fill stekning

Till morotsgurka

3 mortitter i olika férger, skalade och funt rakade
100 ml &trika

3 krondillkvistar, eller férska dillkvistar, plus extra fill
servering

Till Sandefjordsasen

300 g smar, tarnat

300 ml vispgrédde

300 g creme fraiche

100 g blandning av dina favoritkaviarer, sdsom lax, oring
eller stor

1. Hacka laxen i sma bitar - vissa bitar ska vara mer
finhackade &n andra s att du far en tjock blandning.

2.Blanda laxen i en skal med spiskummin, finkal, salt
och socker fills blandningen far en fastare form; saltet
g6 laxen ganska fast. Tack dver blandningen och 14t den
vilaikylenil-2 immar,

3. Medan blandningen svalnar, féirbered morotsgurka.
Blanda mordtterna med &ttika, som en sallad, och avslufa
med krondillkvistarna. Stéll &t sidan fills den ska serveras.

4, Nér laxblandningen har svalnat, forma blandningen
med fuktade hénder till cirka 32 sléra bollar, stora som
bordtennisbollar (cirka 30 gram styck). Smalt rikligt med
smdr i en stor stekpanna pa medelhdg vérme, s atten
tredjedel av laxbollarnas hajd simmar i smar. Tillsétt sé
manga bollar som far plats, utan att det blir dverfullti
pannan.

5. Stek snabbt och vénd ofta under nagra minuter tills de
dr fardiglagade. Dessa laxbollar behdver inte vara helt
genomstekra. Stek i omgangar och anvénd en halslev for
att foira dver dem fill en bakplat, och hall den varm.

6. Forbered sésen under tiden som du steker. Lagg smdr,
grédde och creme fraiche i en kastrull och koka upp,
vispa sa det blir en slét sas. Téck Gver och hall sasen
varm fills laxbollarna &r kokta.

7. Precis innan servering, rér ner kaviaren i sésen.
Hall sésen pa varma tallrikar, [4gg pa laxbollarna och
toppa med den inlagda moroten. Garnera med
krondillkvistar.
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FARMORS KOTTBULLAR

“ATT UPPLEVA MINNEN GENOM MAT
AR EN FANTASTISK KANSLA, OCHATT
FORA EN TRADITION VIDARE AR LIKA
UNDERBART, DARFOR AR DETTA
RECEPT SA SPECIELLT FOR MIG. DESSA
KOTTBULLAR - PRECIS SOM MIN
FARMOR BRUKADE GORA - HAREN
GROVRE STRUKTUR AN MANGA ANDRA
BULLAR. ETT PAR KOKTA, SKALADE
POTATISAR AR ALLTID ETT VALKOMMET
TILLBEHOR OM DU AR HUNGRIG.
LATDETSMAKA.”
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Recept till cirka 42 bullar

500 g néitférs

500 g fléskfars

1800, uppvispat

11k mald kryddpeppar
11sk mald ingeféra
11sk havssalt

nymalen vitpeppar

50 g kokt och skalad mjdlig potatis, mosad och Iat svalna
100 mlvispgrédde

100 g Ik, hackad
smr, fill stekning

1. Vispa férserna med &qg, kryddpeppar, ingeféra, salt,
vitpeppar efter smak och potatisen i en stor bunke med
en tréslev fills de blir fastare. Tillsatt grédden och ge
blandningen ett par snabba omrtimingar; den ska haen
mjuk konsistens. Ror slutligen i 15ken och fortsétt vispa
tills blandningen 4r slér, fast och val sammanblandad.
Forma blandningen fill cirka 42 stycken kdttbullar, vardera
30gi storlek som en bordtennisholl. Det kommer att
sticka ut ngra lokbitar,

2. Smélt rikligt med smér i en stor stekpanna pa
medelhtig vérme, s att en tredjedel av kortbullarnas hijd
simmar i smr. Tills&tr s& manga bullar som far plats,
uran att det blir verfullt i pannan. Stek och vénd ofta i
cirka 10 minuter tills de &r bruna pa ursidan och genom-
stekta ndr du skar upp dem. Det &r vikrigt att vérmen i
pannan inte blir for hog, annars bryts de smé ltkbitarna
av och brénns. Ett par av kdttbullarna kan fill och med g&
snder lite, men def & okej. Stek i omgéangar vid behov.
Nér varje sats r stekt anvénd en hélslev for att tverftra
den fill en ugnssaker serveringsform, och héll den varm.

3. Jag gillar art servera dessa kdttbullar med sméret de &r
stekrai med eventuella Igkbirar som ramiar av i
stekpannan. Jag tycker alltid att dessa &r godast att &ta
med mycker inlagd gurka - och jag menar mycket.

Till servering

Klassiska lingon

Inlagd blomkal i rosa gin
Stit persiliegurka
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HANDER PA
HOTORGET

MARKNAD, MOTESPLATS OCH NAV FOR SHOPPING!
HOTORGETS HISTORIA STRACKER SIG TILLBAKA TILL
1800-TALET, OCH EFTER ETT OMFATTANDE ANSIKTS-
LYFT SOM PAGATT I FLERA AR FAR STOCKHOLMS
STADSKARNA NU NYTT LIV IGEN. MED HJALP AV
HARLIGA KVARTERSKROGAR, INSPIRERANDE MUSEER,
VACKER KONST OCH DIGITAL KULTUR TAR DET GAMLA
BONDETORGET PA ALLVAR KLIVET IN I SAMTIDEN.

ran tidig morgon till sen kvill myllrar det av ménniskor kring Hotorget.
F Och snart blir de #innu fler. De senaste aren har torget genomgatt en om-
byggnad som kommer att sta firdig i vinter. Det som héller pa att viixa fram
iir ett av de mest spinnande omradena i centrala Stockholm. En levande knutpunkt
med ett modernt och spénstigt utbud av allt fran restauranger till konst, musik
och digital kultur.

- Det hinder mycket i city just nu, med méanga kvarter som lyfts. Vid Hotorget
arbetar vi sedan en tid tillbaka med att aterge Sergelgatan sin forna glans. Ambitionen
ir att rama in Hotorget pa ett schysst séitt och se till att omradet béttre kopplas ihop
med Sergels torg, séiger Gabriella Hammond pé Vasakronan. En gang i tiden gjorde
Hotorget skil for sitt namn. Den norra sidan kallades Bondetorget och diar kunde
man koépa timmer, halm och ho fram till mitten av 1800-talet. Pa den s6dra sidan
- Ménglartorget - sildes kott, fisk och gronsaker. An i dag siljs blommor och frukt

pa torget och varje séndag arrangeras en loppmarknad, men numera sker handel
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”DEN ORVANDLING SOM HOTORGET
GENOMGAR IDAG AR DEN STORSTA:

SEDAN 1950-OCH 60-TALET, DA
HOTORGSCITY VAXTE FRAM.”
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med kott, fisk och andra livsmedel framfor allt inne i
Hotorgshallen. Den dr bara ett av torgets ikoniska bygg-
nadsverk. Ett annat ar Stockholms Konserthus, i korsningen
Kungsgatan och Sveavigen. Det uppfordes i borjan av
1920-talet och i de vackra salarna delas flera betydande
priser ut, bland annat Augustpriset och Nobelprisen i
medicin, fysik, kemi och litteratur. Framfor ingangen star
Carl Milles fontdnskulptur Orfeusgruppen.

Tvirs over torget ligger Pub-huset, som fran borjan var
ett varuhus dopt efter grundaren Paul Urbanus Bergstrom.
Kuriosa ir att Greta Garbo anstilldes som expedit pa
varuhuset 1920 och det var hér som Vladimir Lenin kdpte
sig en kostym under ett Sverigebesok 1917. Sedan 2016
rymmer byggnaden dock ett boutiquehotell, dopt till
Haymarket by Scandic for att knyta an till Hétorgets
bakgrund som homarknad. Den férvandling som Hotorget
genomgar idag dr den storsta sedan 1950- och 60-talet, da
Hotorgscity vixte fram som ett led i Norrmalmsregleringen.
Det var den mest omfattande stadssaneringen i Sveriges
historia. De gamla Klarakvarteren revs och de fem
Hotorgsskraporna uppfordes, dessutom ersattes den
gamla saluhallen fran 1880 med Hotorgshallen. Nagra
decennier senare, ar 1995, byggdes hallen till och fick en
ljus glasfasad. Dar bakom huserar nu Filmstaden Sergel.

Och nu dr det alltsa dags att ge omradet ett lyft igen.

I Femte Hotorgsskrapan har Space nyligen 6ppnat, med
bland annat ett interaktivt Avicii-museum, gamingcenter,
det japansk-koreanska brasseriet Fat Cat och en tech-hub
dér man kan l4ra sig om programmering. Under varen
kan dven alla selfiesugna som vill “steppa upp sitt sociala
medier game” dyka in pa popupen Milajki Style
FactOH!ry for plata sig sjélva i hirligt utflippade och
dromlika miljoer.

- Space &r ett digitalt kulturcenter, en fysisk métesplats
for den digitala generationen. Hir kombineras nagra av
de viktigaste ingredienserna inom digital kultur: gaming,
musik, content creation och digitalt know-how, allt under
samma tak. Det dr ett inkluderande hus dér méinniskor kan
tréffas, samarbeta och skapa tillsammans, siger Cecilia
Bungss pa Space.

For fastighetséigaren AMF Fastigheter var detta en
viktig satsning. Med Space blir Femte Hotorgshuset en
destination som kan skapa synergieffekter med Kultur-
huset pa Sergels torg.

- Pa savis blir hela torget det kreativa pulserande nav
som var avsikten och som skaparna av den hér miljon
dréomde om att fa till. Lings Sergelgatan byts fasader ut
och butiksfronter forbéttras. Lokaler uppgraderas och
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*I FEMTE HOTORGS-
SKRAPAN HAR SPACE
NYLIGEN OPPNAT,
MED BLAND ANNAT |
ETTINTERAKTIVT J
AVICIT-MUSEUM OCH i
ETT GAMINGCENTER.”

b

anpassas for olika butiks- och upplevelsekoncept. Som

Sergelgatan ir en populir gagata med manga besokare
Paradox, ett interaktivt museum med optiska illusioner. och bade shoppinggister och kontorsarbetare i husen,

Andelen restauranglokaler blir fler och pa Hotorgster- enligt Gabriella Hammond pa Vasakronan.

rassen skapas plats for uteserveringar, trining och kultur. - For alla som vistas i omradet ir restaurangerna de

- Ochislutet av dret 6ppnar ett helt nytt museum som givna motesplatserna och en stor anledning till varfor
heter Spirit of och som kommer att bjuda besékarna pa man vill vara och stanna lingre pa platsen. Vi har varit

upplevelser i olika format. Oavsett om man soker en noga med urvalet av restauranger sa att det blir ett

utstillning, god mat och dryck, ett bibliotek eller en butik
full av inspiration, sdger Gabriella Hammond.

Bland de foretag som ska flytta in - eller redan har
etablerat sig - finns Designtorget, Didrikssons och
Arkivets flaggskeppsbutik, tillsammans med RC Café och
Patisserie och restauranger som Bastard Burgers och
sushibarerna Soyokaze och Soyokafe.

- Vivill se Sergelgatan och Hotorget viixa. Ingenting i
vart koncept kommer att dndras séirskilt mycket, men vi
hoppas bli bittre pa det vi gor, séiger Batjargal Ochirbat
som &r dgare och kokschef pa Soyokaze och Soyokafe.

varierat utbud nir det giller stil, typ av mat och prisniva.
I byggnaden som ligger pa entréplanet till Forsta Hotorgs-
skrapan har Bockholmengruppen redan 6ppnat tva nya
restauranger: Hotorgets Kvarterskrog & Bar och
Italienskan. Det dr speciella lokaler: ar 1968 slog den
forsta H&M-butiken upp portarna hir.

- Det kan vara en efterhandskonstruktion, men det var
nagot som lockade med det diir hérnet - med utsikten
over torget och Konserthuset. Framfor allt ville vi vara
med i den fordndring som sker, diar Hotorget gatt fran en
plats diar man kanske inte ville hinga sa mycket, till ett
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Milajki Style FactOH!ry

NYTT KRING HOTORGET

SOYOKAZE
Flyttar bade finsushibaren Soyokaze och det lite enklare Soyokafe fill Sergelgatan 16
senare  &r. Konceptet kommer att vara detsamma: hogkvalitativ sushi.

www.soyokaze.se

RC CAFE & PATISSERIE

Familje&or bageri och konditori med tjugodrig historia. Allfid fokus pa hag kvalifet,
ekologiska ravaror och etf bra hantverk. Bakar allt fran croissanter och bullar fill tértor
och bakelser.

www.rcchocolat.se

I:-‘ITA[IENSKAN
Iraliensk restaurang med varm stamning, underbara pastaratter och italienska
delikaresser. Pa La Terrazza hénger man varma sommardagar med goft bubbel och
utsikr ver forgef.

www.italienskan.com

SPIRIT OF
{ipnar vintern 2022. Vill skriva om reglerna fiir vad et museurmkan vara. En hyllning -
fill manniskor med drémmar.

www.spiritof.se

HOTORGETS KVARTERSKROG & BAR
En kvarterskrog med ambitioner. Opper aret runt och allfid en valkomnande atmesgir
som fillsammans med utmérkt mat har alla forursattningar aft bli efr stamstélle. 5

www.hotorgetskvarterskrog.com k.

BASTARD BURGERS
Norrlandsk hamburgerbar som blivit omattligt populdr och numera finns pa et femfio-
tal plarser i Sverige. Inspirationen kommer fran New Yorks pulserande streef food-scen.

www.bastardburgers.com/se/restaurants/hotorget

SPAGE

Ett digiralt kulturcentrum for den digitala generationen, dér nya formationer och
afférsidéer tar fart. Hér finns bland annat eft Avicii-museum, gamingeenter och
restauranger. Samr Space Academy, dér ungdomar erbjuds gratis kurserikodning pa
skolloven, fér aft méta framtidens fechbehov.

www.newsroom.notified.com/space
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stille dit man gdrna kommer, siger Peder Smith som &r
vd pa Bockholmengruppen. Redan fran bérjan stod det
klart att det skulle bli en kvarterskrog pa nedre plan, ett
stille dit folk som jobbar kring torget kan ga for att #ta
lunch och tidig middag men som man &ven kan besoka
andra tider pa dygnet. Kvarterskrogen ér 6ppen fran
morgon till kvill, varje dag, aret runt.

- Det fanns ett behov av ett vardagsrum med lite hogre
ambitionsniva dn den klassiska kvarterskrogen, utan att
det blev pretentiost. Med god mat och avslappnad miljo.
Vi satsar mycket pa musik och élskar stokiga aw:s med
dj:ar och framat hosten blir det pianobar i matsalen. En
vaning upp hittar man Italienskan. Just medelhavsmat
ir nagot som ligger hela Bockholmengruppen varmt om
hjartat.

- Vi gillar Italien och kanske framfor allt Medelhavet,
det har vi alltid gjort. Man hittar nagot italienskt inslag

pa niistan alla vara restauranger, men vi saknade en

STADSKARNA MED HISTORIA 39

riktigt bra italiensk restaurang som inte ar en pizzeria,
séger Peder Smith.

Det gjorde uppenbarligen éiven gisterna; bade Italienskan
och kvarterskrogen har snabbt blivit populira destina-
tioner. Italienskan lockar géster med sin hérliga och litt-
gillade mat, men dven med terrassen utanfor matsalen:
La Terrazza.

- Jag vagar kanske inte siga Stockholms bésta men det
driallafall en otroligt hirlig uteplats. Man har en
underbar utsikt, men till skillnad fran klassiska takbarer
har man fortfarande kontakt med ménniskorna pa gatan.

Peder Smith ser fram emot att lira kéinna sina géster
4n mer och dr enormt sugen pa att fa géra det han lingtat
efter under hela pandemin: driva en krog dér ménniskor
kan trivas och dit de vill dterviinda.

- Jagvill att varje stille ska hitta sin identitet
tillsammans med sina gister, det 4r s man skapar en

uppskattad restaurang.

BOCKHOLMENGRUPPEN / DELIKAT / NO8 / 2022



40 KROGGUIDE - KC)PENHqMN o 1.

%} ]

HUNGRIG PA
KOPENHAMN?

DET BUBBLAR ITDE DANSKA GRYTORNA - DELIKAT HAR REST
OVERSUNDET OCH HITTAT TIO KROGFAVORITER JUST NU.

Startskottet for den moderna, danska krogvagen gick nir
Noma dppnade fér snart 20 ar sedan. Inte bara for att de
hojde den generella medvetenheten kring ravaror nagot
enormt, utan #ven foér att manga av dagens restauranger
i Kopenhamn drivs av fore detta Nomakockar. Daremot
ar inte allt lingre nynordiskt. I dag erbjuder den danska
huvudstaden allt fran hantverksbagerier och klassisk

BARABBA

Tvaitalienare - sommelieren Riccardo Marcon och kocken

Marco Cappelletti - driver denna nattoppna restaurang
dar man, i pandemifria tider, kan dta pasta klockan 02:00

pa morgonen. I en punkig lokal med venetianska lampor och

brokigt malade viggar dter man ritter som har rétterna

i det italienska koket, men som serveras pa ett elegant och
nyskapande vis tillsammans med viner fran sma produ-
center. En av krogens klassiker ar spaghetti med svart
kaviar, en annan ar flytande parmesan-ravioli. Till dessert
kan man fa glass pa svart trumpetsvamp. Hit gar manga i
restaurangbranschen.

Store Kongensgade 34 / www.barabba.dk

italiensk pasta till latinamerikanska smaker, asiatiska
influenser och ett stort fokus pa gronsaker. Det finns
dyrafinkrogar och utmarkta mellanprisrestauranger.
Taget till Kopenhamn tar bara nagra timmar och under
en weekend i byen hinner man med mycket: Bland favo-
riterna finns bade nykomlingar och moderna'klassiker

som har hingt med i nagra ar.
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JUNO THE BAKERY

Detta utmirkta hantverksbageri snalar inte pa smoret.
Agare ir den svenske kocken Emil Glaser som jobbade
bade pa Noma och i Paris, innan han sadlade om till
bagare och 6ppnade Juno pa @sterbro. Bageriet dr litet
och det ar ofta ko utanfor, vilket inte férvanar nagon
som provat deras bakverk. Ut6ver svenska kanelbullar
bakas danskt ragbrod, generésa mandelcroissanter och
citronsockerkaka, tillsammans med mer eleganta
bakelser som mille-feuille och sma chokladtarter.

Arhusgade 48 / instagram/juno_the_bakery

KROGGUIDE - KOPENHAMN 41

APOLLO BAR

Frederik Bille Brahe dr nagot av en fixstjdrna fér det
moderna, grona koket i Kopenhamn. Han har alltid
satt gronsakerna i fokus, oavsett om det ligger kott pa
tallriken eller ej. Hans kaffebar Atelier September &r en
favorit f6r ménga, men han driver 4ven museirestau-
rangen Apollo Bar. Den ligger i anslutning till Kunsthal
Charlottenborg vid Nyhavn och lockar bade konst-
intresserade och foodiesar. Har serveras utmaérkt kaffe
och rétter som confiterad pumpa med dgg och majs eller
gravad hamachi med zucchini och fankal.

Nyhavn 2 /www.apollobar.dk

SILBERBAUERS BISTRO

Kaérleken till ni¢oise-matlagning féddes nir den danske
kocken Mathias Silberbauer arbetare pa en nordiskt inriktad
finkrog i Nice. Nér han flyttade hem till Danmark och
oppnade egen krog, var den gastronomiska inriktningen
given. Nu driver han sin bistro pa trendiga Jaegersborggade,
med grannar som Coffee Collective, vintagebutiker och
ett surdegsbageri. Ingenting hér inne ar hippt, utan maten
ar traditionellt sydfransk och serveras pa bord dukade med
rédrutiga dukar. Lokpajen pissaladiére dr aterkommande,
precis som helstekt fisk och citrontarte.

Jaegersborggade 40 / www.silberbauers.dk
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LOLA

Virldsrestaurangen Lola dr en protest mot det radande
koksklimatet, dir det finns en kockkiindis som tar all
kredd. Pa Kamilla Seidlers restaurang ir hela personalen
involverad i allt frain menyplanering till dryckesval, for
man ir ingenting utan sina medarbetare. Eftersom de
anstillda kommer fran linder som Latinamerika, Indien
och Sydostasien, gor 4ven maten det. Hir kan man fa
spiannande ritter som ceviche fran Ecuador, aubergine
tillagad som japansk al, naanbrod med kimchi och majs
itre farger med brynt smor.

Christianshavns Voldgade 547 / www.restaurantlola.dk

POPL

Nir Noma inte kunde servera sin langa meny under

pandeminedstingningen, borjade de steka hamburgare.
Det blev en sddan succé att dessa nu har fatt en egen
restaurang. Hir arbetar folk fran Noma, vilket borgar fér
riktigt hog kvalitet. Menyn ar kort. Det finns tre burgare
att vilja mellan: ostburgare, vegetarisk eller vegansk.
Kottet kommer fran frigdende danska djur, medan de
veganska, quinoabaserade biffarna ir resultatet av flera
manaders arbete i Nomas fermenteringslabb. Bland
tillbehoren finns pommes frites och gurksallad.

Strandgade 108 / www.poplburger.com

ALCHEMIST

Efter Noma ar detta kanske Képenhamns mest uppmérk-
sammade restaurang. Kékschefen Rasmus Munk beskriver
den sjilv som en holistisk upplevelse och sin mat som konst.
Sant dr att det handlar om mer &n att bara att dta. For 3 500
danska kronor far man en meny bestaende av 50 intryck,
som ritterna kallas. De serveras i en matsal vars innertak
paminner om ett planetarium, men istéllet fér rymden visas
animationer av allt frin svampar till maneter och minskliga
organ. Ofta ackompanjeras intrycken av politiska budskap
om bland annat djurritt och 6vervakningssamhaéllet.

Refshalevej 173 C /www.alchemist.dk
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KONA

Jessica Natali 4r 4nnu en av alla italienare i Kdpenhamn.
Hon var pd Noma i fem ar innan hon ékte till Tokyo for att
jobba pa stjirnkrog. Nu ir hon kokschef pa japansk-
inspirerade Kona. Den hir stilrent designade restaurangen
ligger i Carlsberg Byen, dér olféretaget tidigare hade sin
tillverkning. Ovanvéaningen ir en enklare izakaya, medan
omakase-restaurangen pa nedre plan ir Natalis domén.
Hennes matlagning dr japansk men med italienska element
och danska ravaror. En rétt kan bestd av sashimi med
picklade blabir, en annan av buljongen dashi med en
havskréftstortellini i stéllet for rdkdumpling.

Bag Elefanterne 13 / www.behind-the-elephants.com

AMASS

Néstan granne med Alchemist ligger San Diego-fodde
kocken och Nomas tidigare kokschef Matt Orlandos extremt
klimatmedvetna restaurang. Hér striavar man efter att

minska avfallet till noll: man har slutat att servera rétt kott
och odlar mycket av gronsakerna i tridgarden utanfér
krogen. Kaffesumpen férvandlas till kex och fiskbenen
blir till chips. Men det betyder inte att maten #r trakig
eller pretentios. I den graffitimalade matsalen serveras
vackra riatter som havsoéring med bergamott och basilika
eller frysta dpplen med yoghurt och svartpeppar.

Refshalevej 153 / www.amassrestaurant.com

BOTTEGA ESTADIO

Som en mix mellan Latinamerika och Medelhavsléinderna
ar maten pa nyoppnade Bottega Estadio, systerkrog till
Bottega Barlie. Det ér 6ppet hela dagen och till frukost
serveras havregrynsgrot med misokaramell bredvid
croissanter och ragbrod. Lunchtid kan man fa risotto,
tacos eller saffranskokta musslor och pa kvillen fylls
skaldjursdisken i matsalen medan kolgrillen tédnds inne i
koket. Bland grillratterna hittar man tacos med konfiterad
flasksida, grillad kalvbriss och bldckfisk med potatisskum.

Gunnar Nu Hansens Pl 9 / www.estadio.dk
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KVARTERSKROG & BARSERVERING

En ljuvlig plats £for mat, vin och spontana kvadllar d&ar vi
njuter frdn aperitif till avec. F6r nya bekantskaper eller
séndagsmiddagar med nadrmaste familjen, for kdrleksfdrklaringar
som plotsligt bubblar ut och fér védnskap som aldrig tar slut.
P8 Hornsgatan Kvarterskrog & Barservering &r du vdlkommen
ndr du vill, hur du vill — uppsluppen i en bdgformad soffa
under en stimmig middag med moules frites och en flaska chablis.
Eller kanske smuttandes pd& ett glas cava i baren sent en eftermiddag,
foértrollad av vajande kanariepalmer innan de forsta raderna
till en ny roman landar pd tangenterna. P& menyn hittar du toner
frdn det klassiska, fr&n lantkdket, fré&n modern husman och den
igenkdnnande k#&nslan frdn sddra Europas enkla sdtt att &ta.
Okomplicerat och kdrleksfullt. Charmiga Hornsgatan har &ntligen
fadtt hérnet det lingtat efter och saknat, en varm kvarterskrog
bortom livets svdra stunder dir du alltid &r v&dlkommen att

dta och dricka gott, frdn tidig morgon till sen kvdll.

I maj slog vi upp dorrarna,
varmt valkommen att boka bord!
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BOCKHOLMENGRUPPENS

g ACKA, BOOKMAKER TOAST OCH AGG BENEDICT.

ATSKOLA

S ATT LARA SIG PROFFSENS HEMLIGA RECEPT

P
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BOCKHOLMENGRUPPENS

AGG BENE

- EN LYXIG KLASSIKER

MANGA GOR ANSPRAK PA ATT HA UPPFUNNIT AGG BENEDICT.
AR DET BANKMANNEN COMMODORE EC BENEDICT, RESTAURANG
DEL MONICO’S ELLER HOTELL WALDORFES PERFEKTA BAKISKREATION?
KANSKE SPELAR DET MINDRE ROLL SA LANGE DEN GORS MED PERFEKTIO

Historien bakom dgg benedict &r omtvistad. Sannolikt ar bankmannen Commodore E C Benedict i New Yo
atminstone att matriitten uppstod i New York, ndgon gang I dag ér den en Klassiker pd en lite lyxigare brune

under sent 1800-tal. Manhattan-restaurangen Delmonico’s och tolkningarna har blivit manga genom aren. Bl

hivdar att rétten skapades i deras kok pa 1860-talet. En av vanligare dr dgg florentine, som innehaller spenati

krogens kockar har &ven med receptet pa “Eggs 4 1a Benedick” for bacon, och égg atlantic, dar rokt lax har ersatt

ien av sina kokbdcker, publicerad 1894. I en annan version baconskivorna.

uppstod ritten pa hotell Waldorf i New York samma ar, d Nagra av de mer sé ta dr 4gg woodhouse, med agg,
en pensionerad borsmiklarep : ce s, pata

som kundebota
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k
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AGG BENEDICT A LA HOTORGET KVARTERSKROG

recept for 2 personer
2SKIVOR LJUST BROD HOLLANDAISESAS
4AGG 2AGGULOR
4 BACONSKIVOR 200 GSMOR
14 LITEN PASE FARSK SPENAT 15 CITRON
1MSK FINSKUREN GRASLOK SALT
15 CITRON
OLIVOLJA APELSINSKAL FRAN 15
SALT APELSIN
EVSMOR

GOR SA HAR:

Pochera dggen: Koka upp vatten i en stor kastrull, sénk
virmen och hall vattnet sjudande. Tillsdtt 1-2 msk &ttika.
Knick ett dgg at gangen i en kopp, hill forsiktigt ner det i
kastrullen och fos ihop vitan med en sked. Lat sjuda 3-4
minuter, lyft upp det med en halslev och lat rinna av.
Gor sdsen: Smélt smoret i en kastrull. Vispa dggulor och
saften fran en halv citron i en skal éver vattenbad, tills
det bildats ett ljust och krdmigt skum. Ta av skélen fran
viarmen och vispa i smoret, forst droppvis och sedan i en

tunn strale. Se till sa att bottensatsen inte foljer med.
Smaka av med salt och eventuellt mer citron. Hall den
varm. Rosta brodet i en brodrost, grilla det i en grillpanna
eller smorstek det i en vanlig stekpanna. Stek baconskivorna
ien torr stekpanna tills de blivit knapriga, 1at de rinna av
pa hushallspapper. Blanda ihop spenaten med lite olivolja,
salt och citron. Ligg spenaten pa brodet, 1agg pa baconet,
de pocherade dggen och skeda 6ver sasen. Stro 6ver
grisloken. Voila.
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ODINGMA

= .0 .0
NSKT SMORREBROD ME

N TWIST

Danskarna har flera berémda smorrebrod med fisk. Sol iva asta att den ar en blivande klassiker.

over Gudhjem bestér av ragbrod med rokt sill, en ra yrlig och frisk, avokadon kriamig och

i { gdla, purjolok och ridisor. Stjernes gors pavitt brod, ajonnisen far &ven den mest morgon-
" med en angad rodspittefilé bredvid en'p a 0 dsten att vakna till liv. Pa toppen har vi

rakor, gurksallad och majonnis pa toppe trumfkort: en perfekt stekt rodingfilé, med

smorrebrod med rokt lax och med sardiner.: ispi n och mjallt kott. Nar smakar den da som allra
kvarterskrog har vi skapat var egen brunchm
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RODINGMAGKA

recept for 2 personer
2SKIVOR LJUST BROD HARISSAMAJONNAS 15 SILVERLOK
2RODINGFILEER, 150 G STYCK (satsen blir stérre dn vad som gdr Gt) 1MSK FINHACKAD PERSILJA
1AVOKADO 2 AGGULOR OCH GRASLOK
15 TSK SUMAK + 1% TSK 14 MSK RODVINSVINAGER 2MSK OLIVOLJA
CHILIFLAKES 1 TSK DIJONSENAP SALT
;‘;:;;iSE o DLNEUTIL OLA TIL LAGER
12 DLATTIKA, 12 %

1LIME 1DL SOCKER

SALT 1,5DL VATTEN

TOMATSALLAD

10 COCKTAILTOMATER I OLIKA

FARGER

GOR SA HAR: Dag 1: Koka upp lagen till tomaterna. Skir hilften
av cocktailtomaterna i halvor och lat de drailageni24
timmar. GOr harissamajonnésen. Vispa ihop dggulor,
senap och vindger i en bunke. Vispa i oljan, férst droppvis
och sedan i en tunn stréle. Blanda i harissan och smaka
av med limesaft och salt. Blanda sumak med chiliflakes.

Dag 2: Delaresten av tomaterna i halvor, skiva silverloken
tunt. Hill av lagen fran de picklade tomaterna och blanda
dem med de firska tomaterna, 16ken, oljan och de hackade

drterna. Smaka av med salt. Dela avokadon pa mitten, grop
ur den ur skalet och skér den i tunna skivor. Stek roding-
filéerna i smor. Rosta brodet i en brodrost, grilla detien
grillpanna eller smorstek det i en vanlig stekpanna.
Montera mackorna. Liigg brodskivorna pa varsin tallrik,
bred pa harissamajonnis, ligg pa att par skedar tomat-
sallad och en halv avokado pa varje. Stro dver lite sumak-
och chiliblandning och toppa med rédingen. Skeda 6ver

lite smér fran pannan och stro dver krasse.
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BOCKHOLMENGRUPPENS MATSKOLA

BOOKMAKER TOAST

DENNA KLASSIKER
STARTADE SOM LUNC
VADHALLNINGSAGENTER.

1900-TALETS BORJAN OCH
JAGARE OCH SPELSUGNA
KOMMER MED EN TWIST.

»

Den hiir smorgasen, om in i en nago I dag serveras denna klassiker néstan uteslutande som

funni{ i Storbritannien sedan edvar n smorgas, dir en bit fint kétt spelar huvudrollen.

I kring 1 alets borjan. Den gick forst
. shooter dwich eller bookmaker sandwich och be;
' i__l av stekt enap och I"i\!h pepparrot mellan tva

k blev en matig lunch for (beroende pa

enapen har forvandlats till dijonnaise
har fatt sillskap av en siggula. P4 Hg
garyiédnnu lite liingre och ad

ch var egen rédvinssas
Ingen kommer att
heller.
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BOOKMAKER TOAST

BRUNCHSPECIAL 51

recept for 2 personer

2SKIVOR LJUST BROD 2MOROTTER TILL LAGEN
2SKIVOR RYGGBIFE, 160 G 1PALSTERNACKA 145 DL ATTIKA, 12 %
STYCK 1BIT ROTSELLERI 1DL SOCKER
PEPPARROT 2TOMATER 1,5DL VATTEN
2AGGULOR RODVINSVINAGER
KRISPSALLAD OCH LITE FARSK SMOR ELLER NEUTRAL OLJA DIONMAISE
SPENAT SALT (ALLT KOMMER INTE
ETT PAR KVISTAR PERSILJA A?T GAAD)
SMOR TOMATSALLAD 2AGGULOR

10 COCKTAILTOMATER I OLIKA 1TSK + 2 MSK DIJONSENAP
RODVINSSAS FARGER 1MSK VITVINSVINAGER
1LITER KALVFOND, FARDIG Y5 SILVERLOK 2,5 DL MATOLJA
GARBRA 1MSK FINHACKAD PERSILJA SALT
5DL RODVIN OCH GRASLOK

2 MSK OLIVOLJA

SALT

GOR SA HAR: Dag I: Koka upp lagen till tomaterna. Skir
hilften av cocktailtomaterna i halvor och lat de dra i
lagen i 24 timmar. Koka rédvinssasen. Skir rotfrukterna i
tarningar och bryn dem hért i smor eller neutral oljaien
stor kastrull. H#ll pa vinet och 14t det reducera till hilften.
Hill pa fonden och 1at koka utan lock i 30 minuter. Sila av
rotfrukterna och fortsitt koka tills sdsen reducerats till
1/3. Dra av fran virmen, skiva tomaterna och lat de dra i
sésen i 20 minuter. Sila av. Smaka av med salt och
rodvinsvinéger, red sdsen om det behévs. Gor dijonnaisen.
Vispa ihop dggulor, 1 tsk senap och vinéger i en bunke.
Vispaioljan, forst droppvis och sedan i en tunn strale.
Blandai 1-2 msk senap och smaka av med salt.

Dag 2: Delaresten av cocktailtomaterna i halvor, skiva
silverloken tunt. Héll av lagen fran de picklade tomater-
na och blanda dem med de farska tomaterna, I6ken, oljan
och de hackade 6rterna. Smaka av med salt. Stek kottet
ismorien het stekpanna eller i en grillpanna. Det ska
fortfarande ha en rosa kéirna. Lat vila. Riv pepparroten.
Koka upp sasen. Rosta brodet i en brodrost, grilla detien
grillpanna eller smorstek det i en vanlig stekpanna.

Ligg brodskivorna pa varsin tallrik. Bred dijonnaise pa
varje skiva. Ligg pa lite krispsallad och spenat, ett par
skedar tomatsallad och sa kottbiten. Toppa med pepparrot,
gor en liten grop i mitten och knéck i en dggula. Hall
rodvinssasen vid sidan. Garnera med persilja.
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STAMMIS NYBROGATAN 38

'

NAMN: GUSTAV SLETTERGREN

ALDER: NARMARE 50 AN 40

AT OCH DRACK: DET VANLIGA.

BOR: PA LIDINGO

FAMIL): FRU OCH FYRA BARN, 23, 21, 15 OCH 12 &
DE YNGSTA BOR HEMMA, DE ALDSTA | KOPENHA
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"PLAKETTEN MASTE
VARA ETT TECKEN
PAATT JAG HAR
UPPFORT MIG
NAGORLUNDA”

VALKOMMEN TILLBAKA 53

VARJE DAG I TIO ARS TID HAR GUSTAF
SLETTENGREN SLAGIT SIG NER PA
NYBROGATAN 38 FORATT ATA
FRUKOST. MED AREN HAR DE BLIVIT
ETT HELT GANG VANNER SOM
STARTAR DAGEN TILLSAMMANS VID
"DEN DRAGIGASTE BARPLATSEN?,
OCH NUMERA HANGER DET EN STAM-
GASTPLAKETT MED GUSTAFS NAMN
INGRAVERAT PA VAGGEN INTILL
PLATSEN. ETT LITET TECKEN PA DEN
OMSESIDIGA KARLEKEN MELLAN
RESTAURANGEN OCH DERAS MEST
FREKVENTA STAMMIS.

Varje vardagsmorgon runt klockan 08:00 anlédnder
Gustaf Slettengren till Nybrogatan 38. De bada yngsta
barnen gar i skolan i niirheten och det forsta han gor nir
han limnat av dem &r att sétta sig vid sitt stammisbord
for att dta frukost.

- Det har jag gjorti tio ar, det &r min egentid innan jag
gar till jobbet, kollar mejlen och lidser tidningarna. Jag
har sett tre-fyra hovmiistare komma och ga genom éren,
men personalen &r fantastisk och alltid trevlig. Det dr
viktigt, att det &r bra ambiance.

Det var véinnen Ulf Dinkelspiel som tipsade honom om
restaurangen nir den var nyoppnad. Han sa: "Detta dr ett
stille du kommer att gilla”. Och han fick ritt. Nybrogatan
38 karaktériseras enligt Gustaf Slettengren av bra stimning,
god mat och personal med takt- och fingertoppskinsla.
Fran borjan satt han ensam, men med aren har fler och
fler personer anslutit sig. Numera ar de ett litet séllskap
som ses néstan varje morgon.

- Man vet aldrig vem som dyker upp, det &r helt otvunget.
Men Raftell, Barnekow, Silfverschiold, Arnander och
Holmgren kommer ofta forbi. Vissa umgas jag inte med
privat, men vi dter frukost ihop flera ganger i veckan.
Efter familjen och jobbet dr detta de personer som forst
skulle undra vart jag tagit vigen om jag forsvann.
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NIHAR TYDLIGEN ETT STAMBORD?

- Stambord ér lite tillspetsat, mer en stamplats. For att

vara schyssta tog vi den séimsta och dragigaste barplatsen
precis vid entrén, diir restaurangen annars har svart att
placera giéster. Dir sitter vi och tittar ut 6ver gatan. Vi har
jamforts med Waldorf och Statler, de gamla gubbarna
som sitter pa lidktaren och gniller i Mupparna.

VAD BRUKAR NI PRATA OM?

- Allt mojligt, fran det banala till det visentliga.
Virldsléget, politik, auktionsfynd, vara krimpor och lite
skvaller, men séllan jobb. Ibland pratar vi inte alls, utan

man sitter och pillar med sitt, var och en for sig.

VAD ATER DU TILL FRUKDST?

- Jag dr ingen stor frukostétare. Jag éter lite frukt — en
skal med apelsin, en skal med grapefrukt — ett hardkokt
igg, en ingefirashot och tva koppar dubbel macchiato.
Jag foredrar klassiskt italienskt kaffe och pa Nybrogatan
38 far man det bista kaffet i Stockholm. Tidigare ét jag
knéckebrod med dgg och kaviar men det har jag slutat med.

DU RESER MYCKET | JOBBET, VILKET AR DET BASTA FRUKDSTLANDET?

- Det gar ju inte att svara pa! Men jag dr en rutinménniska
och dter ofta samma sak till frukost. Jag gillar inte
hotellbufféer. Hemma iter jag kefir, farska blabér och
miisli med lite honung, en ingefiarashot och en dubbel

macchiato.

NUMERA HANGER DET EN PLAKETT VID DIN PLATS PA NYBROGATAN 38,
KAN DU BERATTA OM DEN?

- Det dr en Laguiole-kniv med mitt namn ingraverat pa
bladet. Jag kom in en morgon och da hiingde den dér pa
viggen och jag blev mycket 6verraskad.

DU AR DEN FORSTA GASTEN | RESTAURANGENS HISTORIA
SOM HAR FATT EN PLAKETT, HUR KANNS DET?
- Det méste vara ett tecken pa att jag har uppfort mig

nagorlunda.
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SOMMARENS
BASTA BUBBEL

TILLSAMMANS MED DEN ITALIENSKA
VINMAKAREN LE MANZANE HAR VI
TAGIT FRAM ETT EGET BUBBEL, DOPT
EFTER DEN LJUVLIGA TERRASSEN
PAITALIENSKAN - TERAZZA. FIRA
INSOMMAREN MED EN SPUMANTE
FRAN EN LITEN BY VID FOTEN AV
DOLOMITERNAS SLUTTNINGAR.

Redan nir Italienskans terrass bara var en skiss pa
ritbordet borjade idén om att ta fram ett italienskt
mousserande vin som kunde matcha bade stimningen
och miljon ta form. Det skulle vara lika njutbart som att
blicka ut 6ver solnedgéngen en sen sommarkvill, lika
friskt som en nyarsnatt, lika festligt som en middag med
viannerna. Inte for dyrt, men med hog kvalitet. For att
hitta det vi sokte akte vi till den lilla italienska byn San
Pietro di Feletto, tio mil norr om Venedig i Veneto.

Inte langt fran Dolomiternas sluttningar driver familjen
Balbinot vingarden Le Manzane, dir fokus ligger pa att
producera mousserande viner — med kontroll 6ver hela
tillverkningskedjan, fran odling till férséiljning. Och
resultatet dr splendido om vi far séiga det sjilva. Sugen pa
att testa? Besok Italienskan eller checka in Systemets

bestillningssortiment.

TERAZZAS DRUVOR

Glera heter den dominerande druvsorten och fram till
2009 gick den under namnet Prosecco. Detta dndrades
dock for att undvika sammanblandning med det ursprungs-
betecknade vinet. I Terazzas cuvée hittar man &ven en

del Verdiso, Bianchetta, Chardonnay och Pinot Bianco.

SA SER TILLVERKNINGSPROGESSEN UT

Druvorna skérdas och far sedan jisa enligt den sd kallade
Charmatmetoden, som uppfanns 1895 av italienaren
Federico Martinotti. Metoden vidareutvecklades sedan
av uppfinnaren Eugéne Charmat och det var han som
fick ge den sitt namn. Vinet far jésa i en trycktank av
rostfritt stal tillsammans med socker och jist. Niir sockret
har omvandlats till alkohol och koldioxid filtreras jasten

bort och vinet tappas pa flaska.

SOLIG SPUMANTE 55

OCH HUR SMAKAR BUBBLET?
Underbart, saklart. Friskt och brodigt, med eleganta
toner av dpple och piron, nagot torrare dn en traditionell

Prosecco. Det passar perfekt som fordrink och lika bra
till resten av maltiden.

PROSECCD, FRIZZANTE, SPUMANTE - VAD AR SKILLNADEN?

Prosecco ir namnet pa det mousserande vin som
tillverkas ytterligare lite lingre norrut i Veneto, i
kommunerna Conegliano och Valdobbiadene. Frizzante
ar ett svagt bubblande italienskt vin, spumante bubblar
lite kraftigare.

VAR KOPER MAN DET - NAR DRICKER MAN DET?
Antingen pa Italienskan eller via Systembolagets
bestéllningssortiment. Nar dricker man det inte? :)
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Fodd till
Bryggmastare

HEDDA SPENDRUP, 27, AR KROGAREN BAKOM OMAKA,
RESTAURANGEN OCH BRYGGERIET PA UGGELVIKSGATAN 2
SOM SATSAR PA UNIKA OL- OCH MAT-KOMBINATIONER.
NU DROMMER HON OM ATT SATTA EN PROFIL PA SVENSKT OL
UTE I VARLDEN. DEN SOM BESTALLER TAKEAWAY FRAN
BOCKHOLMENGRUPPENS KROGAR HAR MOJLIGHET
ATT KOPA MED SIG EN AV HEDDAS KREATIONER,

DEN CHARMIGA OLEN SKAR.
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”DEN BASTA

IPA-UPPLEVELSEN
JAG HAR HAFT VAR
ISAN FRANCISCO.”

EDDA, VAD BETYDER GL FOR DIG?

- Doften av bryggning viicker starka minnen och

kénslor for mig, det 4r min uppvixt och barndom,
pa etticke sorgligt sétt. Jag minns hur man kom in pa
bryggargarden i Gringesberg, att jag blev runtvisad av
pappa, fick se alla maskiner och snodde at mig lask fran
tapplinjen. Ol for mig idag betyder att utveckla nya typer
av 6l och att arbeta med nya ravaror. Det ar roligt att se hur
andra ménniskor njuter avden produkt man har skapat.

HUR SKULLE DU BESKRIVA SVENSK OLTRADITION?

- Vi har en vildigt tysk tradition som utgar fran ljus
lager6l, pilsner och traditionen att brygga pa malt,
humle, jast och vatten. Sa har det varit historiskt, och
dnda fram till mikrobryggartrenden slog igenom. Nu
tittar vi mer pa USA. Aven i Sverige har vi varit duktiga
pa att skapa var egen scen dér vi har blivit ganska stora
inom craft- och hantverksol. Men vi saknar fortfarande
en egen profil, ndgot som utmérker “typiskt svenskt 61”.

VAD SKULLE DET KUNNA VARA?

- Kanske att svenskt 61 dr drivet av ravarorna som finns
runt omkring oss, eller sdsongerna... det ir tva delar som
kanns mest naturligt att lyfta fram. Det vore kul om den
svenska bryggartraditionen hittade sin egen form.

VILKA AR DINA EGNA FAVORITOL?

- Rodenbach Caracteére Rouge. En belgisk korsbarsol
som dr sa komplex och underbar med en liten ton av
vindger. Sen tycker jag om tysk pilsner. Den bésta IPA-
upplevelsen jag har haft var i San Francisco med en
kollega. Vi satte oss i en bar och bestéllde en Pliny the
Elder som var tappad samma dag. Det var en stor
upplevelse och férsta gangen jag drack den.

PA BOCKHOLMENGRUPPEN HAR VI DIN OL SKAR, BERATTA LITE OM DEN?
— Med Skér ville vi gora typ hallonsaft for vuxna. En 61
som &r hérlig att dricka en sommardag. Den dr bryggd

HEDDA SPENDRUP 57

med saison-jiist och har en krispig syra fran hallonen. Sen

har vi vetemalt for att bygga kropp sd att inte 6len blir for
tunn. Bérig, frisk och liskande.

VILKEN AR DIN FAVORITRESTAURANG | VARLDEN NAR DET KOMMER TILL 61?
- Barr i K6penhamn. Den ligger i Nomas gamla lokaler.
Dir har de hogt fokus pd matchningen mellan 61 och mat,
men det ser inte alls ut som en typisk 6lrestaurang. Jag var
dér en gang och forviintade mig en vinlista som vanligt,
men s& kom det fram virldens lingsta 6lmeny till maten.
Konceptmaissigt har den varit en inspirationskélla till Omaka.

HUR SKULLE DU BESKRIVA OMAKA FGR DEN SOM ALDRIG HAR VARIT DAR?

- Det 4r ett bryggeri med en restaurang dér vi har en
annan take pa 6l och mat. Vi fokuserar mer pa smak fore
stil och vill ga ifran traditioner. Vi vill skapa den dryck
som ir mest intressant, men det maste inte alltid vara 6l.
Vi har tillexempel bryggt en 61 /cider-hybrid, tillsammans
med Brutes. Sa linge smaken och drycken passar till
situationen sé passar det for oss. I restaurangen fokuserar
vi pa 6l och matkombinationer och alla riitter dr framtagna
for att passa till specifika 6lsorter.

VILKET AR DET ABSOLUT BASTA TILLEALLET ATT TA EN 017
- Svar fraga, men jag skulle nog siiga pa bryggan en som-
mardag nere pa vistkusten. DA tar jag en krispig pilsner.
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AT DIG
MATT PA

YOUTUBE

MAT-TV AR STORT MEN YOUTUBE AR
STORRE. PASTA, KOREANSKA DUMPLINGS,
1700-TALSMAT ELLER SMARRIGA BAKVERK.

DELIKAT HAR VALT UT TIO NIS

ADE

MATKONTON ATT FOLJA FOR
INSPIRATION I KOKET.

UPPDRAG MAT

Mauri Hermundsson ir inte sa bra

pé att laga mat, men det dr ingenting
som hindrar honom fran att utforska
maltiden ur alla méjliga vinklar och
vréar. I sin Youtubekanal testar
”Mustiga Mauri” allt ifran att leva
som nunna till att ga pa Sverige
dyraste respektive billigaste
restaurang. Han later en fattig
student och en miljonir byta liv
for en dag och en grupp barn smaka
efterritter fran 1900-talet. Allt sker
med mycket virme och humor.

PASTA GRANNIES
Vill man léra sig grunderna i
traditionell italiensk pastatill-
verkning pa ett charmigt, mysigt
och pedagogiskt vis idr detta den
optimala skolan. Nonnor fran olika
regioner visar upp hur man knadar
degar, formar pasta och lagar
Kklassiska rétter. Som cavatelli med
karljohanssvamp fran Kalabrien,
ricottafylld ravioli fran Sicilien eller
gnocchi ricci, som ar en svarbemaés-
trad pasta fran Lazio. Ett riktigt
kulturarv.

FREDRIKS FIKA
Det finns fa kakor och bakverk som
Fredrik Nylén inte har provat.
Utover en fyllig receptsajt, har han
dven en bakkanal ddr han med
sprudlande entusiasm guidar
tittaren genom alla moment som
krévs for en lyckad tarta, paj,
smékaka eller bulle. Har hittar man
bade gammaldags kakor och tartor,
som mormors tekakor, mjuk
pepparkaka eller prinsesstarta, och
mer moderna pafund som monster-

cupcakes och snickersrulltérta.

MARK WIENS

En av virldens storsta mat-vloggare.

Alltid lika ivrige Mark Wiens reser
jorden runt i jakt pa matupplevelser
och hamnar néstan alltid pa ndgon
liten sidogata dar han upptécker
opretentios gatumat lagad med
omsorg. Det blir mycket hamburgare,
nudlar och friterad kyckling, men
dven get i Pakistan, fiskhuvudcurry
i Malaysia, sjoborre i Japan och
uzbekiska tjurtestiklar.
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JAMIE OLIVER
Jamie Oliver slog igenom som den
nakna kocken for 20 ar sedan och
har fortsatt att laga okomplicerade
ritter med ravarorna i fokus sedan
dess. Sjalvklart finns han dven
pa Youtube, dir hans generésa
personlighet gor sig utmérkt.
Hér samsas italienska ritter med
modern brittisk husmanskost.
Numera har hans son Buddy en
egen kanal: Cooking Buddy, dér
rétterna dr nagot mer barnvinliga.

DAY INTHE
LIFE

ABOUT TO EAT
En Youtubekanal som inte bara
handlar om mat, utan dven om
maénniskorna bakom maten.
Videorna har olika teman, som
”Day in the life”, ddr man bland
annat foljer en sushikock och en
indisk toppkock under en dag pa
jobbet, eller ”Tell us what you
made”, dir flera personer lagar
varsin ritt med en gemensam
ingrediens. Lirorikt och
inspirerande, ibland avancerat och
ibland pa lagom niva fér en amator.

MAANGCHI

For den som vill ldra sig allt om
koreansk matlagning &r underbara
Maangchi ett maste. Med mycket
karisma lagar hon dumplingarna
mandu, den populdra glasnudel-
ratten japchae och koreanska
bréserade grisfotter samt flera olika
versioner av kimchi. For inte sa
l&nge sedan visade hon hur man
gor dalgona, de platta honungs-

kakorna kénda fran Squid game.
Ibland klér hon ut sig.

TOWNSENDS
Sugen pa 1700-talsmat? DA ir
Townsends ritt plats. Detta dr en
nordig djupdykning i allt
som har med seklet att gora, fran
klader till hantverk och hus. Och s
matlagning saklart. Iford tidstypisk
klédsel guidar Jon Townsend
tittaren genom ett kok bestdende av
ritter som flisk- och dppelpaj fran
1792, kanin 6ver 6ppen eld,
pannkakor kryddade med muskot
och en grillad julgas efter ett recept
fran 1788.

MATPROGRAM 59

KAPTEN MAT
Vid en vistgotsk strandkant och
med kaptenskostymen pa visar
Kapten Mat hur man lagar mat
utomhus pa stekhill. Detta dr dock
langt ifran scoutmatlagning; istillet
lyxar Kapten Mat till det med savil
champagnesabrering och kantarell-
risotto som wagyubiff och oxfilé-
pasta. Det &r kanske inte de mest
innovativa ritterna, men de lagas
med hiingivenhet och ett gott humor.

GREAT DEPRESSION COOKING
Clara Cannucciari lever tyvarr inte
ldngre, men det gor hennes
matlagningsvideor. Hir lagar denna
nistan 100-ariga dam billiga ritter
fran sin barndom under den stora
amerikanska depressionen pa
1930-talet. En av hennes paradritter
bestar av potatis, 16k och korvslantar,
men hir bjuds ocksa pa recept pa
makaroner med drtor och en
maskrossallad. Dessutom berittar
hon anekdoter fran livet under
lagkonjunkturen.
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— TILLBAKA PA SODERMALM 61

Det blomstrar
pa Hornsgatan!

VARMT VALKOMMEN TILL VAR NYA KVARTERSKROG

Det blomstrari ett

horn pa Hornsgatan.

bortom livets svara stunder

dér du alltid dr vilkommen
Hir, mitt pa Zinkens- att dta och dricka gott, fran
damm har skotten till en ny tidig morgon till sen kvill.
| Kvarterskrog slagit ut och
véxer kring den klassiska
rundade fasaden i ett kirt
mote mellan véstra Soder-
malm och ett beromt kvarter
iSaint-Germain de Prés. En
ljuvlig plats for mat, vin och
spontana kvillar dér vi njuter
fran aperitif till avec. Fér nya
bekantskaper eller sondags-
middagar med ndrmaste
familjen, for kirleksforkla-
ringar som plotsligt bubblar
ut och for vinskap som aldrig
tar slut. P4 Hornsgatan
Kvarterskrog & Barservering
4r du vilkommen nér du vill,
hur du vill - uppsluppen i en bagformad soffa av lider
under en stimmig middag med moules frites och en flaska
chablis. Eller kanske smuttandes pa ett glas cava i baren
sent en eftermiddag, fortrollad av vajande kanariepalmer
innan de forsta raderna till en ny roman landar pa
tangenterna. P4 menyn hittar du toner fran det klassiska,
fran lantkoket, fran modern husman och den igenkinnande
kénslan fran sédra Europas enkla sétt att dta. Okomplicerat
och kirleksfullt. Charmiga Hornsgatan har dntligen fatt
hornet det langtat efter och saknat, en varm kvarterskrog
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FILIP WEIDLITZ AR 24 AR OCH SOMMELIER PA PARADEN KVARTERSKROG, I
NAVET I KORSNINGEN ERIK DAHLBERGSGATAN OCH VALHALLAVAGEN. HAN ¥
MINNS VINBAREN LA FISNA I MADRID MED KARLEK, OCH HELST AV ALLT BILAR

HAN I BOURGOGNE. MEN VILKEN AR FAVORITEN PA PARADENS VINLISTA?

BERATTA OM EN SPEGIELL VINUPPLEVELSE.

- I hostas lyckades jag aka till Madrid for att hilsa pa en
av mina bésta vinner som studerade dir. Han tycker att
det dr kul att 1ata mig styra vart vi ska niir vi ses. Den hir
gangen ville jag ga till vinbaren La Fisna Vinos efter att
Jancis Robinson, som &r en av virldens storsta vinskri-
benter, hade tipsat om den. Vil dér bestéllede vi in en
flaska garnacha fran kultproducenten Comando G, ett
vin som odlats i bergskedjan Sierra de Gredos strax
vister om Madrid. Det var helt otroligt, med hog syra och
friischor. Agaren till baren gillade vart vinval s mycket att
vi fick sitta kvar hela kvillen. Det blev manga bra samtal.

iR DET SPANIEN SOM AR DITT BASTA VINLAND?

- Egentligen inte. Aven om det finns mycket att upptiicka
dir, med nya generationens vinmakare. Men jag lutar
mer at Frankrike, och helst gamla klassiska viner. Ett

vin som ligger mig varmt om hjértat pa Paraden ir ett
Bordeauxvin fran producenten Chéateau Vieux Mougnac.
Det ar ett dldre par som &r otroligt ambitidsa och
kirleksfulla. En gang var jag med under ett gistspel pa
deras slott, dir vi drack deras viner till mat lagad pa
lokala ravaror. Det var en otrolig upplevelse.

HAR DU NAGOT DALIGT VINMINNE?

- Inte nér jag sjilv druckit vin, men en gang skulle jag
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servera en flaska mousserande vin till ett séllskap. Vad
jag inte visste var att flaskan hade férvarats varmt och
kallt om vartannat, sa nir jag skulle ppna den sprutade
vinet ut 6ver hela bordet. Jag forsokte garva bort det, men
ville helst ga och gomma mig.

OM DU SKULLE AKA PA EN VINRESA IMORGON, VART SKULLE DEN GA?

- Till Bourgogne, fran Chablis till Beaujolais. Klimatfor-

andringarna paverkar det omradet sa mycket att det blir

allt svarare att bade tillverka och fa tag pa viner déarifran.

Manga gister bestiller fortfarande géirna Chablisviner,

men de blir bara dyrare och mer séllsynta. Det finns massa |
hérliga alternativ, som Muscadet fran vistra Loiredalen.

VEM DELAR DU HELST EN FLASKA MED? 51
- Mina nirmaste vinner och min sambo. Vi ar ett ging ok

pa fem-sex personer som alla jobbar inom krogbranschen
och dr vildigt intresserade av vin. En i ginget har ett
landstille i Dalarna och dit dker vi sa ofta vi kan. Alla tar
med sig tre flaskor var och sa lagar vi mat och dricker vin
ihop. Ibland utgar vi fran ett tema, som nér vi at skaldjur
och alla tog med sig champagne. Vi smakar, diskuterar
och man lir sig alltid nagot nytt. Det ar kul.

Filip Weidlitz, 24 &r, sommelier pa Paraden.

Kan inte véilja mellan rtt och vitt vin, det & fillfllet som far avgdra,
men firedrar mer eleganta viner. Alskar pinot noir och Bourgogneviner.
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