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HAR VAR EN ENDA GOTEBORGAR

Sannolikheten talade for
att ett "bet” pa en stock-
holmare som Arets Kock
skulle ha stora chanser att
ga hem. Det var fem noll-
attor i finalfiltet och po-
iingskillnaden mellan de
frimsta brukar vara liten.
Men icke, det blev en go-
teborgare som vann.

AV KRISTER LUNING

Dt i dr stort. Vem kunde viil
att denna idé
skulle utvecklas till dagens
iwverdadiga, viktiga, [festliga
evenemang, ¢l den svenska
matlagningselitens Masiers!

Ursprungligen handlade det
om en reklamkampanj ri och

ana |'I'IL‘L[

sliitt, en engingsloreleclse som
elter penomfarandet skulle
liggas till handlingarna. Men
verkligheten ville annorlunda.
Det blev istillet inledningen pé
en epok. Aret var 1983. Idag,
sexton ar senare, skulle ingen
ens snudda vid tanken att skro-
ta tivlingen. Den &ir drets hiin-
delse 1 den svenska gastrono-
miska sfiren. For vinnaren in-
nebiir den erfwrade medaljen
el avgdrande kliv i karrifiren.
Siilvklart att intressel #ir
stort bland vara unga, lovande
matlagare éiver hela landet. Eut
hundratal ville i ar préva lvck-
an, For att kvalificera sig skul-
le man komponera recept pi
en forrit och en huvudriitt av
lestlig karakiiin, En jurvbered-
ning valde ut fjorton finalist-
kandidater med ledning av bi-
dragen, som var anonyvmisera-
de nér de limnades ut [or be-
didmning. Kockarna samlades
och lick laga upp sina ratter
som diirefter betygsaties av en
fisrberedande jury.

PUBLIK FINAL
Stockholmsdominansen  var
nédrmasit total, Av de sex linalis-
terna kom fem [rin ledande
stockholmskrogar.  Briderna
Anders och Jonas Dahlbom
med !{I.‘.\ii'.!ll.l'u'l.n'l:.', ‘I't'z'i(lp;'l!"n fick
se sin unge misterkock Karl
Liung i finalGiliet. Stockhol-
marna var Jan Andersson, Res-
taurang KB, Ake Andersson,
Restaurang Bon Lloc, Stefan
Catenacei, Operakiillaren, An-
ders Lindewall, Franska Mat-
salen, Grand Hotel sami Mag-
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Som alltid &r det olidligt spdnnande innan vinnarkuvertet spréttats. Goteborgaren Karl Ljung klarade fighten mot

stockholmarna trots att han stalldes ensam mot fem. Bara att gratulera honom och bréderna Dahlbom till segern.

nus Lindsirom, Restaurang
Fredsgatan 12. Och som van-
ligt = inga kvinnor med i spelet!
finalisterna kunde
man under dagen skada i full
verksambhet i sina kik Il[llilh_\r'g\!._-
da i Grand Hdtels Vintertriid-
girden. Tivlingen sker numera
infiér publik, som sitter biinkad
pa en lerrassbyvged dskadarlak-
tare framlir kitksscenen.

Radjur och som husmans-
kost oxrullader skulle tillagas.

Varmritten fér itta personer
presenterades [6r jurvn pé tall-
rik. Tre timmar hade man halt
pa sig innan det var dags [Gr
jurvn att siitta kniv och galfel i
radjurssteken. T flinalens hu-
vudritl ingick ocksi som ett
maste varmrikt sidllisk, apel-
siner, aprikoser, farska pistage-
niter samt kilrabbi. Mingd
och proportioner var upp (il
vars och ens fria val. Firutom
de obligatoriska tilliggen fanns
ell ingrediensbord dir det var
[ritt [ram atl plocka [br sig av
krvddor, rotfrukter, mérk chok-
lad, vin, konjak och mycket
annal smitt och golt, som gav
kreattiren rika mi':_';]ighn.'lul‘ all
sitta personlig piff pa sin an-
riattning.

Husmanskosten har ater
kommit till heders och finns
numera med som tivlingsupp-
gift. Forra dret var det dirter
och plittar som stillde till
klara besviir [Or nigra [inalis-

De sex

ter. [ &r lick de alltsit priva sina
krafter pa oxrullader.

ENSKILD BEDOMNING
Bedomningen gick till i au
jurnmedlemmen enskili utan pa-
verkan av andra satie sina po-
ing efter faststillda kriterien
Det var separata jurys [6r varm-
ritl respektive husmanskost.

Utseendel pd riitlen kan ge
upp till tio pofing medan sma-
ken som mest nar upp till tjugo
poiing. En heddmningsgrund
kallas for “Gwrigt” och kan ge
max tio poiing. Den bedom-
ningen handlar om “originali-
tet”, max fem pofing, sami "re-

Arels Kk
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ceptets  anviindbarhet”™ som
ocksé ger lem poding som mest.

[ xkl'il'liigyl |‘1111|uk: len rik-
nas samman och flest pofing
vinner medaljen.

BRA SEMINARIER
Medan kockarna arbetade
kunde de inbjudna gisterna
viilja mellan atl koncentrera
sig pa atl folja matlagningen
cller bevista ett seminarium,
De senaste dren har niimligen
inte bara gjort sjilva tdvlingen
publiktillginglig. Evenemanget
har utékats till att omfatta hela
dagen med intressanta semina-
ricpass i Spegelsalen under

Fir forsta g ngen tre pa pallen i Arets Kockfinal. Fran vinster tvaan Stefan

Catenacci, segraren Karl Ljung samt bronsmedaljéren Magnus Lindstrom.

© 2000 Bertoft

Akiuell Gastronaeml = Nr 1 1599

-
&
x
-
=
F
=

FOTO: JANSE HANSSON




Chef Of The Year 1999 / Aktuell Gastronomi, No 2 1999 (2:3)

E MER AN FEM STOCKHOLMARE

|.l.11'||'IiLIL|'.I:_',|_"II med avslutande
lunch i Bolinderska maisalen.

I ar hade arrangéren enga-
geral den kunnige och med-
ryckande frin
Lund, Hans-Uno Bengisson,
som dir docent i teoretisk [vsik.,
Hans entusiasm smitiade av
sig pa dhdrarna, en entertainer
i katedern, Docenten torde inte
ha svart att dra studenter till
sina [trelisningar, Han utsiigs
till Arets Folkbildare 1993 ach
1996 fick han forskningsrids-
nimndens. Rosén-pris [t sin
populérvelenskapliga giirning,

Det finns hiir inte utrymme
att dterge hans !.i"ri't'“'l.\i['iilli!,
men vi kan sammanfatia hans
budskap i fsljande citat: "Fysi-
feer-dr farmaodfigen inre bérire pd
matlagning dn andra mdnnis-
kor, men med fvsikens hjélp kan
mman fdrstd vad som héinder vid
madagning och fi en farklaring
till varfir det gick som det gick.
Oclt man kan Ivita Blicken frdn
kastrallerna och se sambanden
meeflan skeendes | kdket och ske-
endet i kosmos”,

Nigol all tinka pa nir vi
griddar sulflén eller vispar
ihop hollandaisen!

"estradiren”

I TID OCH OTID

En annan Lird om #in inte frin
Lund utan fridn Uppsala var
Maria Lennernis, nutritions-
forskare vid Svensk Mjilk och
docent i niiringsléira vid Uppsa-
la universitet. Hon @ir ofta anli-
tad skribemt och [Grelisare i
imnen som rir udda arbetsti-
der och annorlunda matvanor.
"Mat i tid och otid”, var temat
pa hennes [Greliisning, som in-
tresserat foljdes av de matkun-
niga d&hdrarma. Hon skilde pa
rkor och ugglor For bada
sorterna giillde att kroppen be-
héver veta nidr maten kommer
sa att den kan beméla den
kemiska kaskaden av niirings-
fdmnen med hjilp av hormoner
och enymer. Att regelbundna
matvanor och riitt mat #r vikti-
ga inslag for virt viillbefinnan-
de fick vi ater bekriiftat. Och
det géiller oavsett dygnsryim,

Ernst Brunner hall villialigi
samman seminariets delavsnint
och delade med sig av egna
gastronomiska barndomsmin-
nen, vilka skilde sig frin flerta-
let &horares ellersom Ernsis
foriildrar kom hén Osterrike
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En stor suck av lattnad — det hIa ar dver och som vanligt blir det med berém godként fér de ansvariga. VD Sven

Malmstrim, tv, skalar med projektledaren Monica Brand samt juryledamaten, hovtraktéren Werner Vageli.

och medftrde en del matvanor
fran hemlandet,

Vi som var med i Spegelsa-
len denna formiddag kunde
tacka var Ivckliga stjirna.

CHAMPAGNEDAGS

Pa kviillen var det atersamling
i Spegelsalen. 1 mingden ur-
skiljer vi Bengt Frithiolsson,
som glatt skilade i Bengt Frit-
hiofsson Collection Millenium
Champagne tillsammans med
festklidda giister som snart
skulle béinka sig i Vintertriid-
girden. Dar viintade supé, un-
derhillning och prisutdelning,

Kviillens konferencier var ny-
blivne ledamoten i Gastrono-
miska Akademien, Peter Harry-
son. Han hade tidigare under
dagen tillsammans med Jesper
Aspegren [oljt kockarna i deras
arbete och skulle lite senare pi
kviillen presentera arets vinna-
re. TV var pi plats och enligt
planerna var det tinkt att
direktutsiinda evenemanget,
Men 54 blev det avbrott dirfor
att "Pillan” skulle dka VM-
skidor och da fick gastrono-
mins kock-SM maka pa sig.

UTSOKT MALTID
Middagen inleddes med en
skaldjurssoppa, serverad med
tre garnityrer, till vilken dracks
en Fontant de France Char-
donnay som med sin balanse-
rade syra och smorighet gille
sig vill med den koncentrerade
soppan. Direfter [bljde citron-
marinerad svensk kalvstek med
rosmarinsky. Till detta dracks
Montado 1996, ett mjukt kryd-

digt vin fran den prisbelénte
portugisiske producenten José
Maria da Fonseca. Maltiden
avslutades med en  uisokl
mousse gjord pd Kesella, pas-
sionsfrukt och serverad med
tropisk salsa, KWV Muscadel
Red farhéjde njutningen.

TRE PA PALLEN
Och sd kom det stora dgon-
blicket. Finalisterna samlades
pd scen och Peter Harrvson vi-
lade inte pa hanen utan plock-
ade snabbt fram vinnama och
borjade med Magnus Lind-
striim, bronsmedaljéren. Ste-
fan Catenacci kom pa silver-
plats och det var han inte miss-
néjd med som premisirftrsok.

Och i ar blev det en dver-
lycklig Karl Ljung, Restaurang
Triidginrn i Goteborg, som fick
ta emot den gyllene utmiirkel-
sen och prischeck. Ovriga fina-
lister blev alla fyror Visst, det
dr roligare om man kommer
pé pallen men, som sagts flera
ganger tidigare, bara att 1a sig
till final dr en stor merit.
Biittre lycka niista ar

Karl Ljung hade gjort en lin
final. Lugnt och metodiski
hade den tjugofemirige segra-
ren arbetat sig igenom sina riit-
ter. Pa presskonferensen sa
han bland annat:

— Det ér klart man iir glad,
men jag dr nog [Hr omtumlad
dnnu for att riktigt forsth vad
som hidnt och vad segern [ir
med sig.

- Jag trodde nog ph laxpud-
ding som husmanskost, fort-
siitter Karl, kanske for att det
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var vad jag ville, Havet har va-
rit min lekplats sen barnsben
och ditr hitmitar jag min inspira-
tion bade i och utanfér kiket,

Men Karl Ljung hade énda
tréinat dtta, nio ganger pa rul-
laderna s& han var viil inkord
pi dem, vilket ju ocksa resulta-
tet bekriifiarn

OFFICIELLT SM

Hans varmuiitt fick mycket his-
ga poing och var vill den som
avgjorde placeringen. Jurvn,
med Gert Klotzke som ordfi-
rande och Tore Wretman som
hedersdito, enade sig om [l
jande vinnarmotivering: "Han
har utnytijal rivarornas natur-
liga smak och egenskaper och
komponerat en perfekt harmo-
ni pa ctt yrkesmiéssigt sint”,

Det var inte bara Karl Ljung
som hade anledning an fira
segern denna minnesrika kvitll,
Hans arbetsgivare briderna
Anders och Jonas Dahlbom var
dikerligen lika glada, Tiinka
g, tre Arets Kock pi samma
krog, vilken reklam!

Tiden gar si fort. Snart ir
det dags igen. Jag [(orestiller
mig att den framgangsrika pro-
jektledaren [or Arets Kock,
Monica Brand, redan dragii
ighng [or milleniumskifiets
stora evenemang, Det ska bli
spiinnande att se vad hon bju-
der pa ér 2 000. Det har ju hela
tiden blivit "biittre och biitire
ging [or gang”. En nyhet ir
redan klar. Niista dr blir Arets
Kock officiell SM i mailag-
ning far profls. il

Lits recepien pd niista sida
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RECEPT PA KARL LJUNGS SMAKRIKA VINNARRATT

Karl Ljungs ugnsbakade radjursstek hade framgéng hos varmréttsjuryn,

Ugnsbakad radjurssrek med
sidflisk- och rotfrukis-
omelett, apelsin- och
timjanglacerad pistage- och
aprikosrulle, fondant péd
kdlrabbi och persiljestelkt
minitmandelpotatis, serveras
med sds pd rostad vitlik

8 PORTIONER

Ugnsbakad radjursstek:

» | rddjursstel med ben a 2,5 ke
* salt, nymalen vitpeppar frdn
kvarnen

Styvcka steken anatomiskt i
ytterldr, innanlar, rostbiff och
fransyska. Stéll ben och puts it
sidan.

Salta och peppra kétibitar-
na. Bryn dem pd alla sidor i
smiir: Sk in bitarna i ugnsfolie.
Siek dem fiirdiga i 80° varm
ugn till 50° kiimtemp.

Kilrabbifondant:

» 5 kdlrabbi

* 5060 g smidir

* | stor kvist fdrsk rosmarin

* 600 g klarat smdr

= sall, nymalen vitpeppar frin
kvarnen

Skala klrabbin. Skir huvude-
na i 4 cm tjocka skivor. Stansa
ut 8 ovala bitar, ca 3 cm ldnga
% 1,5 em breda. Briissera bitar-
na i smér tlillsammans med
rosmarinkvisten. Stek bitarna
vackert gyllenbruna pa bigge
sidor; néir steken skall serveras,

Ridjursfond:

* rdejurshen och paryrer

* kdarat smdir

* 2 eula Kiikar

* vatten

Hugg sbnder radjursbenen.
Rosta dem och paryrerna med
klarat smér i 185° varm ugn i
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20 min. Skiva léken grovt un-
der tiden. Stek den hart i en
kastrull i klarat smér Ligg i
ben ach paryrer. Sla pa vatten.
Koka 90 min. Sila. Koka ner
till 2,5 dl dterstar

Rostad vitlokssds:

» [ vitlikshuvud

* 4 msk hackad lilk

* 4 msk rtidvinsvindger
o 7 172 dl visperddde

* 2.5 di vidjursfond

| ® salt, nymalen vitpeppar [rdn

4 kastrull. Maka i lsken. Fris

Peman fick gora vinnarintervjun med K
eftermiddagens insatser i kiket. Det hade han anledning till. Den vinnande
varmrétten radjursfilé gav honom god marginal i poingsammanrikningen.

kvarnen

* 60 g smér

Hacka loken. Skala vitltksklvi-
torna. Stek vitloken vackert
gyllenbrun i klarat smér i en

den utan att den fitl ta firg.
Hill i vindéigern. Rir om vil. Sl
pd griidden. Koka ihop till 5 dl
dterstar. Hall pd rddjursfon-
den. Koka ihop till 6nskad
konsistens. Sila sisen. Mixa i
smoret. Smaka av med salt och
nymalen vitpeppar. Se till au |
sasen halls varm.

Sidflisk- och rotfrukis-
omelett:

* 6 g farsk rid chili

* 120 g tirnad rotselleri

* 3 dl vispgriidde

* 100 g hackad Ik

» 80 g hackad purjolii

* 20 g riven morot

« 80 g idmat rike sidfldsk

s 2 jfigp

» 4 sk mijélk

» salt, mymalen vitpeppar frin
kvarmen

Koka rotsellerin mjuk i grad-
den. Passera genom sil till sel-
lerigriidde.

FOFO: JANSE HANSSON

arl Ljung som var néjd med
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Stek griinsaker och sidfask
var [6r sig i smér i stekpannan.
Blanda grisnsaker, flisk, selle-
rigridde och #igg i en bunke,
Spidd med mjilken. Salta och
peppra. Hill omeletterna var-
ma.

Apelsin- och timjanglacerad
pistage- och aprikosrulle:

« 40 o Ik

* llarar smor

* 280 g putsat kit

* [ gsalt

* 3 dl vispgriidde

* 30 g hackade pistagenstier

= 25 g tdrmade torkade aprikoser
Hacka ltken. Stek den i smér
Kar lok, kétt och salt i en mat-
beredare. Hiill pa griidden. Kor
viterligare nagra varv. Passera
fdrsen. Hacka pistagenéiterna.
Rosta dem i stekpanna. Tiarna
aprikosen. Blanda pistagendi-
terna och aprikostirningarna i
fiirsen. Still 8 runda [ormar
utan bolten, ca 1,5 em i diame-
ter, i en form. Baka rullarna i
80 grader varm ugn i & minu-
ter. Hall dem varma.

Glacering:

* 30 g socker

= 2 sk vaiien

* 6-7 misk ridvinsvindger

s [ di ridvin

» 2.5 dl nypressad apelsinsaft

* 30 g féirsk timjan

= 3 msk honung

Réir ut sockret i vatinel. Koka
till karamell i en kastrull, Hall §
vindiger och vin, Rar till kara-
mellen léser sig. Rior i den
nypressade apelsinsalten. Lige
i timjankvisten. Rér i honung-
en. Koka till énskad konsis-
tens.

Os forsiktigt glasyren pé rul-
larna genast och sedan yiterli-
gare en gang niir de ligger pi
tallriken.

Persiljestekt minimandel-
potatis:

¢ | kg munimandelpotatis

= karat smidr

= 2() g Mladpersilja

* salt, nymalen vitpeppar frdn
kvarnen

Koka potatisen med skalen pé.
Skala den. Stek potatisarna
fardiga pa hog virme i klarat
smir med den strimlade persil-
jan. Salta och peppra.

Garnering:
Garnera tallrikarna med tim-
jan- och rosmarinkvistar. @
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