


Vi höll till i Peet-gården, en gammal gård 
från 1648, som ligger i Sävast strax utanför 
Boden. Med en god sommardrink hälsades vi 
välkomna av kvällens grillmästare Mattias 
Richtmann. Efter en stunds mingel ute i det 
vackra sommarvädret hälsade Staffan och 
Anki Preutz oss välkomna till Peet-gården. 

Staffan Preutz är VD för företaget Polaris 
som designar, marknadsför och tillverkar 
glasögonbågar. Över 95 procent av företagets 
tillverkning går till utlandet och hamnar i 
länder som t ex Japan, USA, Saudiarabien, 
Tyskland och Frankrike. 

Staffan berättade att han för några år 
sedan köpte den mer eller mindre fallfärdiga 
gården som ligger mycket naturskönt alldeles 
intill fabriken. Syftet med förvärvet var att 
göra en ordentlig renovering för att sedan 
använda den för företagets kundvård, utbild-
ning och marknadsföring. 

Här kan nu kunder och försäljningsagen-
ter från hela världen komma till företaget i 
Sävast och där bo med hög standard och 
hemkänsla. Närheten till fabriken och upp-
hovsmännens vardag ger en familjär känsla 
som bidrar till att skapa en djupare relation 
än på en mässa i t ex New York eller Paris. 

Staffan och Anki visade oss sedan runt i 
Peet-gården med tillhörande bagarstuga och 
grillstuga och berättade om hur det omfat-
tande renoveringsarbetet gått till. Efter denna 
intressanta berättelse och förevisning samla-
des vi i den fina grillstugan för kvällens fest-
måltid. Stugan har en stor grill i centrum av 

rummet. Bord och bänkar som klätts med 
renskinn står runt om längs med väggarna, så 
att alla kan se tillagningen på grillen.

Vi började med SOS – sill, ost och snaps. 
Sill- och osttallriken innehöll Mattias Richt-
manns fyra sorters egen inlagda sill – löjrom-
sill, currysill, örtsill och grönpepparsill – 

västerbottensost och kokt färskpotatis. Ölet 
från Mariestad och nubben med Citronv-
odka och de många snapsvisorna fulländade 
denna tallrik.

Därefter följde grillad entrecôte med 
rostad potatis, rostad ananas-salsa, melonsallad 
med fetaost och svartpeppar. Entrecôten, som 
var amerikansk, hade hängmörats i fyra 
månader. 

Och som sig bör i sann Chaîne-anda 
kunde vi alla se på när Mattias skickligt tran-
cherade köttet inför serveringen. Det var helt 
perfekt grillat och det smakade suveränt bra. 
Till detta drack vi det superba röda vinet 
Chateau Cabezac från Minervois i södra 
Frankrike.

Som avslutning begav vi oss till huvud-
byggnaden (Peet-gården) för att avrunda 
kvällen med kaffe, avec och tillhörande sam-
varo med många roliga historier.

Vi tackar Anki och Staffan Preutz för att 
vi fick hålla till i den fina gamla Peet-gården 
med den tillhörande grillstugan. Stort tack 
också till vår yrkesmedlem MR Mattias 
Richtmann för en mycket trevlig, vällagad 
och välsmakande grillfest denna vackra som-
markväll.

Bo Lindgren

Sommarfest för  
medlemmar i Norrbotten
Norrbottensbailliaget anordnade 
sommarfest för medlemmar lördagen 
den 2 augusti. Det var ett arrang-
emang i sällskapets egen regi utan 
koppling till någon restaurang. 

Den fina grillstugan.

Den just trancherade och  
perfekt grillade entrecôten.

Grillrätten sma-
kar utsökt gott 
tycker fr v Gun-
vor Degerhäll, 
Stig Norman och 
Gunilla Lantz.

”I sann Chaîne-anda 
kunde vi alla se på  
när Mattias skickligt 
trancherade köttet  
inför serveringen”
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Registrera din restaurang/hotell på  
Chaînes internationella hemsida: 
www.chaine-des-rotisseurs.net,  
www.chaine-des-rotisseurs.com  
eller www.chaine-des-rotisseurs.org 

Då får våra medlemmar i ett 70-tal länder 
möjlighet att finna vägen till dig. Turister 
som är ute i världen och reser kan lättare 
hitta din restaurang. Det blir nämligen allt 
vanligare att allt fler planerar sin resa långt 
innan man ger sig iväg. Man ”förreser” på 
Internet, vilket är oändligt mycket snabbare 
och enklare än att sitta och slå i allsköns 
guideböcker.

En som är mycket positiv till registrering-
en är Elisabeth Haglund, Vd på Hotel Tylö-
sand:
”Synd att inte ta vara på tillfället”, säger hon 
med eftertryck.

Enkel registrering
Allt du behöver för att kunna registrera din 
rörelse är din ”Members log-in” kod, och 
den är faktiskt inte längre bort än ditt med-
lemskort i Chaîne. De fem sista siffrorna i 
ditt medlemsnummer är koden. Skriv in den 
på den översta raden och skriv in ditt passer-
ord på den undre. (Har du ännu inte skapat 
ett sådant, skriver du bara in din kod på den 
övre raden, klickar enter och skapar ett pas-
serord, vilket du gör giltigt genom att skriva 
in det en gång till och sedan bekräfta.) Efter 
det är det bara att gå till registreringen och 
klicka i de svarsalternativ som stämmer. Och 

därmed har Chaînes alla medlemmar full 
tillgång till informationen.

Inte bara nya gäster. En ny skylt också. 
Som ”grädde på registreringsmoset” har Paris 
tagit fram en ny Chaîne-skylt. Den finns 
ännu bara i begränsad upplaga. Med tiden 
kommer den att ersätta alla nuvarande, men 
intill dess är det bara de som registrerat sig 
fullständigt, som kan komma ifråga för den 
nya skylten.

Gör alltså som Elisabeth Haglund på 
Hotel Tylösand. Se till att din registrering är 
korrekt. Det är detsamma som att ta tillvara 
alla möjligheter. Och det vill man gärna göra 
när man driver en ”Chaîne-rörelse”. Ingen-
ting är ju där så obetydligt att det inte bety-
der något. Och då ökar du möjligheten att 
bli sedd, faktiskt över hela världen.

Syns man inte, finns man inte

Elisabeth Haglund, Vd på Hotel Tylösand,  
är positiv till medlemskapet i Chaîne och är 
övertygad om att det bidragit till att utländska 
turister hittat till Tylösand.

Klimatmärkning  
av livsmedel
Svenskt Sigill och KRAV har kartlagt 
konsumenternas intresse för en svensk 
klimatmärkning av livsmedel. 83 pro-
cent av konsumenterna tycker att det är 
bra att märka livsmedel utifrån deras 
klimatpåverkan. Varannan konsument är 
beredd att betala mer för klimatsmarta 
livsmedel.

– Det här är ett tydligt besked om att 
vårt pågående arbete med att ta fram 
en klimatmärkning stöds av konsumen-
terna, säger Sören Persson, vd för 
svenskt Sigill.

Klimatmärkningsprojektet kommer att 
fortsätta sitt arbete under hösten, med 
fokus på att utforma märkningen i enlig-
het med konsumenternas behov och 
önskemål.

– Vi kommer tillsammans med KRAV 
att noggrant analysera resultaten i 
undersökningen för att därefter fortsätta 
vår dialog med alla berörda parter i 
klimatmärkningsprojektet, säger Sören 
Persson.

källa: LRF, Lantbrukarnas Riksförbund 

Redigering: Birgitta Renhorn

Guide Michelin delade ut sina stjärnor den 
12 mars 2008. Vi inom Chaîne des Rôtis-
seurs är självklart mycket stolta över våra 
förnämliga och yrkeskunniga kockar. Vi 
gratulerar ”Chaîne-restaurangerna”  Mathias 
Dahlgren Matsalen, Grand Hotel, Stockholm 
och Lejontornet, Stockholm till sina nya 
stjärnor och hyllar de övriga som lyckats 
behålla sina.

Rolfs Kök och Gyldene Freden (nedan) 
har fått sin BIB och Vassa Eggen ”En rising 
star”.

Stjärnfall över 
Chaîne-restauranger

Vi brukar vara vana vid att franska kockar 
gästspelar på våra restauranger men Görgen 
Tidén, professionell medlem och köksmäs-
tare på Görgen på Höjden i Rättvik drog åt 
andra hållet i stället! Rikard Hult, svensk 
kock och gammal bekant till Görgen, driver 
sedan 6 år tillbaka restaurangen L´Epicurien i 
staden Albi norr om Toulouse.

I maj tog Görgen med sig vännen och 
dessertspecialisten Fredrik Borgskog och 
gästspelade hos Rikard efter många samtal 
därom. Den stora succén var ett faktum!
Tidningen Tires (Frankrikes största mattid-
ning) var där och gjorde ett stort reportage i 
septembernumret tillsammans med Ferran 
Adria (också i tidningen El Bulli).

Björn Kronvall

Gästspel åt andra hållet

Görgen lägger upp. 
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Efter flygresa och incheckning på Hotell 
Intercontinental ägnades torsdagen åt att 
bekanta sig med den vackra staden Prag. På 
rekommendation av hotellets concierge 
intog vi kvällens middag på en typisk tjeck-
isk restaurang i Gamla Stan. Restaurangens 
inredning var lite murrig, men maten utsökt. 
Mätta och belåtna anslöt vi oss sedan till 
folkvimlet ute på stan bl.a för att titta på den 
berömda astronomiska klockan.

På fredagen valde tre av oss att delta i en 
guidad stadsrundtur. Det visade sig bli en fyra 
timmar lång promenad. Den gick genom 
Gamla Stan, förbi Kruttornet, fortsatte mot 
Karlsbron och vidare upp mot Slottet. Turen 
avslutades med en timmes färd på floden 
Vltava. Efter en snabbdusch på hotellet var 
det dags för kvällens evenemang ”White 
night”. Inför detta hade vi en del diskussio-
ner om klädval (vad innebär ”informal” i 
detta sammanhang?), vilket visade sig vara 
helt onödigt. Det var VIT klädsel som gällde. 
Arrangörerna hade missat att informera oss 

om detta, men vad gjorde väl det när kvällen 
blev lyckad ändå. Tillställningen inleddes 
med fördrink, innan vi ledsagades till baksi-
dan av ett hotell. Där möttes vi av en fantas-
tiskt fin trädgård i fyra etage. Från det övre 
etaget var det en underbar utsikt över Prag. 
Maten som bestod av en mycket smakfull 
buffé intogs utomhus, stående vid mingel-
bord. Den musikaliska underhållningen var 
till stor del Cuba-inspirerad. Detta kändes 

lite speciellt, då undertecknad nyligen besökt 
Cuba. När vi kände oss nöjda med kvällen, 
väntade taxibilar för hemfärd till Hotellet.

Under lördagen besökte vi en matfestival 
på ön Slovansky Ostrov i floden Vltava. Hela 
ön bestod av mat- och dryckestält och det 
fanns mycket gott att provsmaka. I och med 
festivalen fick vi en mångsidig lunch med 
många nya smakupplevelser. Det tydligaste 
smakminnet jag bär med mig är mangopana-
cottan. Den kommer jag att minnas länge! Så 
var det dags för resans höjdpunkt ”Gala 
Dinner”. Vi samlades i hotellfoajen för trans-
port till Sacre Coeur. Det visades sig vara en 
före detta kyrka, nu smakfullt inredd till 
konferenssal. Kvällen till ära hade den för-
vandlats till en restaurang med ovanlig rymd 
och atmosfär. Grand Chaptiret inleddes med 
sedvanlig intronisation av nya medlemmar 
och ämbetsmän. Sex svenskar introniserades, 
bl a Lars Felländer till Vice Chargé de  
Mission i Bailliage de Jämtland-Härjedalen. 
Dessa ritualer utfördes av Bailli Délégué 
Peter Musa.

Därefter vidtog en mycket exklusiv sex 
rätters middag. Den välbalanserade middagen 
avslutades med kaffe och avéc. Elva mycket 
nöjda svenskar begav sig sedan till hotellet 
för att vila ut inför söndagens hemresa.

Agneta Skoog

7th Grand Chapitre i Prag
Några valde tåg, andra flyg eller bil, 
men alla strålade vi samman i en av 
barerna på Arlanda.  Vi var elva för-
väntansfulla personer, medlemmar 
och blivande medlemmar, som skulle 
till Prag för att delta i Tjeckiens 
Grand Chapitre. 
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Peter Musa har 
introniserat 
glada svenskar 
från Baillage de 
Jämtland-Härje-
dalen och Bail-
lage de Dalarna.

Vacker dukning  
i kyrkan.

T v: Grillad bläckfisk med mixad sallad,  
marinerad ingefära och apelsinvinaigrette. 
T h: Grillad turbotfile (insjöfisk) på potatispure-
bädd med grön sparris och hummer bisque.
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25-årsjubileum på  
högsta gastronomiska nivå

Stockholmsbailliaget bjöd in till vårlig Din-
ner Amical en solig men kylig afton i mitten 
av april till Restaurang Paul & Norbert. 
P&N ligger på Strandvägen, ett stenkast från 
Kungliga Dramatiska Teatern. Responsen 
blev överväldigande och de 34 platserna 
överbokades snabbt. Vi som hade turen att 
komma med, fick uppleva ett jubileum på 
högsta gastronomiska nivå.

Norbert Lang – som sedan ett tiotal år 
driver restaurangen själv – hade komponerat 
en jubileumsgourmandise under temat ”Pas-
sion i vårens tid”. Väl i linje med temat bjöds 
vi på en perfekt tempererad champagne 
redan vid entrén.

Efter prat och sorl satte vi oss ner i den 
gemytliga lokalen. Först fick vi serverat en 
förrättspalett bestående av Lätt korianderma-
rinerad laxtartar serverad med Kalix löjrom, 
Hummer med hummermousse, Gallotine på 
sjötiunga och osntron med champagnesås, 
Gravat renkalvsinnanlår med krassevinaigret-
te samt Pilgrimsmussla med blomkålscreme. 
Till detta drack vi Alfred Gratien – SA Brut 

Reserve, Epernay, Frankrike.
Därefter serverades en Cremé Ninon med 

Pernodflamberad kalvbräss. Kalvbräss är en 
favorit. Norberts hemlighet att tillaga den 
med champagne och kalvbuljong var en 
höjdare. Till detta drack vi Masson Blondelet – 
2005 Sancerre ”Thauvenay”, Loire, Frank-
rike. 

För att samla smaklökarna följde en cham-
pagnesorbet inför crescendot Örtinbakad 
lammfilé med chevrerisoni och Madeirasky. 
Allt väl kombinerat med L’Ostal Cazes – 
2005 Estibals, Minervois, Frankrike.

Avslutningsvis en variation på passions-
frukt med en överraskande fräsch Sauvignon 
– Vina Echeverria- 2005 Late Harvest Sauvig-
non Blanc, Molina, Chile.

Från alla håll hördes tacksamma lovord 
över denna 25-års fest. Tack Norbert Lang!

Lars Jeding

Rubriken svindlar, redan den. Hur 
många av dagens svenska stjärn-
kockar kommer att med utsökt stan-
dard kunna bjuda till bords som 
25-årsjubilar!?

En ögonblicksbild från GastroNord där vi 
i La Chaîne visade upp oss i RS monter 
som vi delade med bl a Sommelierfören-
ingen.

– Huka er på dryckesfronten, nu kom-
mer vi med Mondial, säger Christer 
Rydén, Conseiller Gastronomique/Com-
mandeur, till vår Årets Unga Kock-vin-
nare 2007 Jesper Bogren, som just hade 
serverat smakprover på sin vinnande mål-
tid till förtjusta mässbesökare.

Carita Wallman Larsson
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Smakprov på GastroNord

På Hedenlunda hade Bailliagestyrelsen i 
Bailliage de Sörmland ett planeringsmöte 
under ledning av Bailli Mona Hultström. 
Där intogs ett härligt ”five o´clock tea”. 
Den 17 oktober kommer en Dîner Ami-
cal att äga rum på Hedenlunda, dit alla 
medlemmar är välkomna.

Planeringsmöte i Sörmland

Här spikar Tommy Myllymäki upp skölden 
ivrigt påhejad av Bailli de Sörmlands 
Mona Hultström, Bailli Délégué Carita 
Wallman Larsson och delägarna Jens Hall-
bom, matsal, och Magnus Saleborn, kök. 
Lokala och regionala råvaror med bl a 
skinka från Fors säteri, ett ambitiöst kök 
och en härlig miljö väntar besökarna i det 
nyrenoverade värdshuset.

Bailliage de Sörmlands senaste 
tillskott är Julita Wärdshus

16 SPETTET NR 2 OKTOBER 2008

fo
to

: 
C

a
r

it
a

 W
a

ll
m

a
n

 L
a

r
s

s
o

n

foto: Carita Wallman Larsson



Före den avslutande middagen i Louis de 
Geer konsert & kongresscenter avhölls Intro-
nisationen på sedvanligt pampigt sätt. Bailli 
Délégué Anti Hemmi från Finland förrättade 
den för nya medlemmar och ett antal tidigare 
medlemmar premierades, totalt ett 30-tal. 
Under ceremonin spelade en alldeles förtju-
sande tonåring fiol och sjöng tillsammans 
med sin gitarrspelande pappa. Efter fotogra-
fering och mingel med bl a landshövdingen i 
Östergötlands län, Björn Eriksson, satte sig 
gästerna till bords och avnjöt en mycket 
välkomponerad middag, inspirerad av Dr Ch 
Em Hagdahl, komponerad av Conseillier 
Culinaire Honoraire Christer Lingström och 
tillagad i Hagdahls anda av flera kockar från 

länet, ett nytt och annorlunda grepp … och 
mycket välsmakande.

Tidigare på dagen hade en grupp gjort en 
kryssning på Göta Kanal – ut mot kusten 
med två slussningar. Lunch serverades, solen 
sken och alla mådde gott i värmen på däck.

Grand Chapitret inleddes med ”get-
together-drink på Louis De Geer konsert & 
kongress på fredagkvällen och fortsatte med 
Dîner Amical på tre olika restauranger: Sila 
Kök & Rôtisserie, Mauritzberg slott och 
Getå hotell & konferens. Bussar förde de 
olika grupperna till deras val. Dessa restau-
rangers ägare/kockar är alla medlemmar i 
Chaîne des Rôtisseurs och hade ”vässat 

klorna” så att vi skulle trivas och få smaka på 
deras egna specialiteter.

Ett stort tack till Bailli Christer Björk med 
medhjälpare i Östergötland för de arrang-
emang de erbjöd oss medlemmar och gäster.

Birgitta Renhorn

Chargée de Presse

Hög stämning på Grand  
Chapitret i Norrköping
När Bailliage de Östergötland ordnade sitt första Grand Chapitre den 29–30 
augusti var det uppsluppet värre på Grand Dînen. När måltiden var avslutad 
och kaffet stod på bordet kom  sambadansare in på scenen. Ett bättre slut på 
festligheterna kan man knappast tänka sig – de flesta gästerna drogs med 
upp på dansgolvet mellan dessa dansare och stämningen var på topp.
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Christer Rydén 
blev vår förste 
Echanson du 
Bailliage Natio-
nal de Suède 
när han introni-
serades av 
Bailli Délégué 
Anti Hemmi 
från Finland.



Den här gången kombinerades middagen 
med ett studiebesök på Forsa gård i Stora 
Skedvi,  ursprunget till de flesta av Viktors 
sanslöst goda fläskanrättningar. Förutom 
griskoll (”Här bor grisar som lever som 
riktiga svin” står det på skylten vid infarten) 
fägnades vi med hemgjord korv som en 
eftermiddagsstarter.

Kultingkollen var kanske inte den bästa 
inledningen för kvällens tallrikar men … Oh 
så söta!

Väl hemma igen laddade Viktor fram en 
nästan komplett lokal meny som hette duga:

Björn Kronvall

Viktor Angmo tar emot på  
Dala-Husby Hotell och Restaurang
12 april var det dags igen för en tur 
till södra Dalarna. Som vanligt en 
pirrande känsla att ha en kväll hos 
Viktor att se fram emot. Och som 
vanligt blir man inte besviken. 

Egentligen ingen 
bra syn strax 
innan en middag 
med fläsk …

Varm sylta på ekologisk gris. 
Och russin i akvavit. 

MenyOstronskum med krispigt svål
Äpple i grisbuljong med glass på Liss-Ellas 

grova senap
Dalälvsgädda med syrad gurka, rågbröd 

och kallrökt strömming
Ekologiskt ägg från Stora Skedvi med lök, 

sagogryn och vitlöksgräs från  
Groa i Vassbo

Insjögös med rotfrukter, bläck och ansjovis
Varm sylta på ekologisk gris från Anders & 
Maria i Stora Skedvi med spetskål, kräm på 
syrad kål och Oppigårds Golden Ale samt 

russin i akvavit
Ölglass med ölkokt bröd och honung

Chokladglass med päronpuré, rågsmulor 
och torkade svarta vinbär.

Jodå….
Och till det drack vi:

Ackerman Rosé
Firesteed Pinot Gris 2004
Vigneto Riveselle 2006

Chablis 1:er Cru Vaillon 2006
Oppigårds Spring Ale

Domaine de la Rectorie Banyuls 2005
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Till Dalarna kom så sommaren igen …  
Och vi tog en repris på vädret i Rättvik. När 
Görgen på Höjden fick sin Chaineskylt på 
Nationaldagen i fjol sken solen och gick ner 
magiskt över Siljan. Precis som i år, bara med 
den skillnaden att här kompletterades ned-
gången av ett sanslöst magnifikt åskoväder 
över bergen och sjön! Vi fick ta kaffet inne…

Kvällen på terrassen blev en underbart 

avslappnad avsmakning av Görgens idoga 
grejande med det som finns runt knuten. 
Läckra ”tapas” följdes av allsköns grillgodis 
med nya, spännande tillbehör. Sällskapet runt 
borden försvann i ett från sina platser för att 
vittja grillen på godis … härligt, löst och 
ledigt! Vi kommer igen nästa år!

Se här vad vi fick:
Björn Kronvall

Sommar i Dalarna
Lyckligt mätta inför solnedgången över Siljan igen…

foto: björn kronvall

Meny
Champagne

Franck  Bonville

Första tre förätterna
Lågtempererad Lax,        

Vit Sparris med Confit på Sidfläsk och 
Tomatvinaigrette,      

Abborre med Pepparrot

Viner
Emrich Schönleber Lenz

De andra tre förätterna
Anklever Nötter Fläskterrine,
Vitello tonnato på Dalakalv,     

Panzanella

Viner
Mustigillo Mestisaje (bas)

Mustigillo Quinca Corall (prestige)

Allehanda fläskkinder och långkokta  
fläskdetaljer från utegrillen 

Auberginecaviar 
Eegentillverkad pastasallad

Röd och grön pesto, soltorkade tomater, 
BBQ-sås

Rabarber, kardemumma och jordgubbar

Mona Hultström, Bailli de Sörmland
Mona är sedan 2007 Bailli i det nystartade 
Bailliage de Sörmland. Hon blev introniserad 
vid Grand Chapitret i Norrköping den 30 
augusti.

Mona fick sina första mat- och smakupple-
velser som mycket ung på resor tillsammans 
med sina föräldrar under många resor till 
Italien, som hon sedan dess har som sitt 
andra hemland. För Mona med sin stora familj 
blev det tidigt självklart att laga mat med allt 
som var och är närproducerat, eftersom hon 
gifte sig med Lars Hultström och bosatte sig 
på Lars föräldragård Fors Säteri, där man 
bedriver svin-, nöt- spannmåls-, skogsproduk-
tion och trädgårdsodling.

Sedan drygt fyra år tillbaka driver hon ett eget 
företag och tillverkar lufttorkade skinkor som 
hon säljer då dessa uppnått 12 månader. 
Skinkorna kommer givetvis från djur som 
speciellt väljs ut från den egna produktionen. 
Dessa specialstyckas på slakteriet och kom-
mer sedan tillbaka till Mona som då kan börja 
bearbeta dem och göra dem till härligt lufttor-
kade skinkor.

Det har gett Mona mycket ny lärdom (mest 
positiv) att helt på egen hand driva ett företag, 
trots att hon levt och verkat i Lars och hennes 
lantbruksföretag under 30 år parallellt med sitt 
arbete på gymnasiet i Katrineholm.

Marie-Louise Kjellberg, Bailli de Uppland
Marie-Louise är som tidigare hushållslärare 
och matskribent genuint intresserad av mat i 
alla dess former. Hon har arbetat som prov-
kökschef, startat och drivit Hotell Linné i Upp-
sala under 90-talet, och därmed restaurang 
Stallet med festvåning i Hotell Linnés regi.

Under en period var Marie-Louise VD för 
Villa Pauli i Djursholm, där hon också var 
Maître de Table. Som nybliven positiv och 
aktiv pensionär har hon nu tagit på sig bailli-
ansvaret för det nybildade Bailliage de Upp-
land.

På nya poster
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Jurgen Grossman lärde tidigt känna Michel 
Montignac och började redan på Gässlingen 
låta metoden genomsyra matlagningen. Idag 
lär han även ut den på restaurang GQ. En av 
stockholmsbailliagets matlagningskurser 
under våren var att tillreda en 8-rätters 
lunchbuffé.

Den av våra kära läsare som måhända 
associerar GI med enbart linser och grönt 
kan jag bara säga: DET är ett stort misstag. 
Läs vad vi tillagade:

Ravioli med svart trumpetsvamp; Stekt 
anklever med ”de Puy” linser; Ratatouille; 
Parmaskinka med sparrisvinaigrette,; Stekta 
pilgrimsmusslor med paprikacoulis på ruc-
cola och parmesanost; Pot au Feu på 
majskyckling och primörer i dragonsås;  
Stekt rödingfilé, med rödvinsås och spenat; 
Fyllda kikärsplättar; Auberginecaviar samt två 
”såser” Vierge med oliver och zucchini samt 
Antiboise med kronärtskockor och oliver. 
Inte dåligt så säg!

Margareta Jeding Ivert

GI på GQ
Olika matdieter har avlöst varandra 
de senaste åren. En av dem är GI-
metoden, där fransmannen Michel 
Montignac är den främsta förgrunds-
gestalten. Många har hörsammat 
hans budskap om de fyra ” huvudbo-
varna” i matlagning; vitt mjöl, ris, 
socker och potatis. 

Jurgen Grossman  
instruerar Agneta 
Karlsson t h och 
hennes dotter 
Pia Söderberg, 
som fått matlag-
ningen i födelse-
dagspresent.

Deltagarna var 
själva stolta 
över de vackra 
GI-rätterna.

Bailliage de Kalmar-Kronoberg har ett 
flaggskepp i PM & Vänner i Växjö. Här 
presiderar Per Bengtsson vid Chaînesköl-
den med Claes  Ekdahl, VCP, och den 
numera i Menysammanhang så välkände 
Simon Lennblad, som också tävlat i vår 
ÅretsUnga Kock-tävling 2008.

Flaggskeppet i Växjö

Viking Line är en av Chaîne des Rôtis-
seurs samarbetspartners. Informationsan-
svarige Helena Kneck och Bailli Délégué 
Carita Wallman Larsson träffades i sam-
band med att Viking Line presenterade ett 
mycket avancerat vinutbud.

Nedan diskuterar Christer Rydén, 
Conseiller Gastronomique med Magnus 
Waern kring lämpliga viner till 2009 års 
50-årsjubileum.
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Viking Line visade vin

foto: Margareta Jeding Ivert



En solig försommardag steg vi förväntans-
fulla av bussen  utanför Toftaholm Herrgård. 

Efter samling på altanen med var sitt glas 
med 1996 Palmer & Co Brut à Reims och 
en rundvandring i de fräscha rummen i 
huvudbyggnaden satte vi oss till bords i den 
ljusa matsalen. 

Som vanligt bjöd Torbjörn Colfach med 
stab på en variationsrik och spännande meny.

Till allt detta hade vi naturligtvis ett antal 
goda viner, bland annat ett vin från Jura, 
2002 Arbois Blanc, Domain Rolet, var ett 
djärvt inslag.

Staben tackades i vanlig ordning och vi 
var alla ense om att Torbjörn än en gång

erövrat vår ”mathjärtan” och vi ser fram 
emot nästa gång vi får hälsa på.

Ann-Charlotte Burde

Diner Amical 
på Toftaholm

MenyAmuse Bouche
(murkelvischoise med brödkrutonger,  

rapsolja och gräslök)

Bröd, 3 x fett
( smör, rapsolja samt baconskum)

Österlensparris x 3
( sparristerrin, sparris stekt i tryffelolja  

samt grön sparrissoppa)

Rilette av rökt Bolmengös  
med citronverbena, 

Avrugakaviar, vaktelägg samt ramslök
Timjanbakad dovhjort från Ulvered  

med inkokt tryffelsky, picklad primörragu 
samt sparrispotatiscreme

Sparrisglass med basilikamarinerade 
jordgubbar

Rabarberconsommé med jordgubb-  
och rabarbersorbet,

kardemummaglass och Pariservåffla

Kaffe och tryfflar

Agneta och Torbjörn Colfach. Staben på Toftaholm.

Bailliage de Sörmland besökte Magnus Ek 
och Agneta Green på Oaxen. Som alltid är 
det helheten man minns bäst, kombinationen 
av smaker och kompletterande drycker samt 
den vänliga påpassliga servicen. Att färden dit 
för en del av gästerna som åkte kommunalt 
tog flera timmar glömmer man lätt när man 
avnjuter menyn.

Carita Wallman Larsson

Havtornschokladsorbet med isrökt citronver-
bena och mördegssocker samt jordgubbar i 
destillerad havtornsjuice.
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MenyMinutrökt liummen havskräfta med färskost 
& confiterad kålpuré under destillerad 

hjärtmusselgelé & sydig kavring
2006 Vouvray Sec Domaine  

du Clos Naudin
Loire Frankrike

Myskanka på svamppuré, kronärtskocka 
med oxmärg & kalvfot serverad med 

lerbakad lök
2003 Castagna Sauvage Beechworth

Victoria Australien

Havtornschokladsorbet med isrökt  
citronverbena & mördegssocker

samt jordgubbar i destillerad havtornsjuice
2005 Saracco Moscato d’Asti Langhe

Piernonte ltalien

Sötsaker/kaffe 

En oförglömlig afton på  
Oaxen Skärgårdskrog
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Chefssommelier Tonie Ingvarsson välkom-
nade oss och presenterade menyn och de tre 
vinerna och genast började det vattnas i 
munnen. Som vanligt fick vi till största delen 
småländska råvaror och de små överrask-
ningssmakbitarna duggade tätt, bl.a. såg vi 
”den småländska glasblåsarkonsten” förverk-
ligad i form av en blåst sockerpärla som 
dekoration på chokladdesserten. Fantastisk 
skapelse!

Meny enligt följande:
Rökt älghjärta, äpple, syltad trattkantarell 
samt en grankvist. 

Ravioli på betor och färskost från Hars-
hult med dragonconsommé och ”kapris”
Flatrökt ål på lökmarmelad med chips av 
kycklingskinn samt vinterkyndel (smakbit).

Kombination (ytterfilé och isterband) på 
dovhjort från H.M.K. Solliden med timjang-
elé, jordärtsskockspuré med ”müsli”,  äppel-
sky samt mandelpotatismos.

Mouthfreshener 1 bestående av clementin 
och morotssorbet, serverad i sked.
Mouthfreshener 2 serverad i syltburk inne-
hållande lager av blåbärssylt, mangosorbet 
samt överst lingonskum, dekorerad med 
lingonblad.

Karamelliserad mjölkchokladmousse,  
Araguanmousse på browniebotten med 

peppriga körsbär och päronmjukglass i strut.
Till de första rätterna fick vi en 2006, 

Raats Original Chenin Blanc från Stellenbo-
sch, Sydafrika, vilket hade en mycket trevlig 
syra och passade bra till de första rätterna.
Till huvudrätten serverades en 2005, Dol-
cetto Langhe Visadi, Domenico Clerico från 
Piemonte. Tanninerna fanns där och var 
utsökta till dovhjorten.

Till chokladen serverades en Graham´s 10 
Year old Tawny Port.

Måltiden avslutades med kaffe och PM´s 
goda chokladpraliner.

Brigaden svarade på frågor och vi tackade 
dem för en som vanligt mycket stor och 
njutbar smakupplevelse och trevlig lördag.

Ann-Charlotte Burde

PM –nu!
Det var PM och Vänners motto för årets första sittning i vårt baillage Krono-
berg-Kalmar. Med stor förväntan satte vi oss till bords denna lördag eftermid-
dag i februari, som otroligt nog visade sig från sin soliga och nästan vårlika 
sida. Vad skulle köksmästare Anders Lauring med kollegor i köket hitta på 
denna gång?

Den fantastiska blåsta pärlan  
på chokladdesserten.
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En mouthfreshener i syltburk.

”När menyn och de tre 
vinerna presenterades 
började det genast  
vattnas i munnen.”

Delar av brigaden och t v Bailli Björn Bergman.

22 SPETTET NR 2 OKTOBER 2008



Inträdes- och  
medlemsavgifter  
i Chaîne des Rôtisseurs, 
Bailliage de Suède 2008

Nya medlemmar
Avgift vid ansökan* (inträdes- och 
årsavgift). Avgiften, som till ungefär 
hälften tillfaller huvudkontoret i Pa-
ris inkluderar insignier och diplom.

Avgifter	 Medlem	 Tillkommande part**

Amatör	 1 950:-		           1 550:-
Maîtres***	 3 250:-             1 650:-
Övriga proffs	1 950:-              1 550:-

Årsavgift förr befintliga  
medlemmar
Avgifter	 Medlem	 Tillkommande part**

Amatör	 750:-	 600:-
Maîtres***	 1 650:-	 600:-
Övriga proffs	750:-		 600:-

* Vid ansökan och betalning från  
1 september, gäller avgiften även  
kommande kalenderår.
** Tillkommande part i familjepar får 
rabatt
***Med Maître avses verksamhetsle-
dare för eller inom restaurangen. En 
Maîtres tillkommande part, som inte 
är Maître, betalar som ”övriga proffs” 
och ”amatörer”. Samma lägre årsavgift 
gäller också Maître som lämnar sitt 
yrkesliv eller som flyttar till en icke 
ansluten restaurang.

Avgifterna sätts in på:  
Chaîne des Rôtisseurs
postgiro 15 80 07-5
bankgiro 5997-6688 
För frågor om våra avgifter:
Argentier Catarina Offe
tel 08-660 97 39. 
Föreningens adress:
Chaîne des Rôtisseurs
c/o Catarina Offe
Valhallavägen 153
115 31 Stockholm.
För mer information:
www.chaine.se
Vi har för närvarande 14 sk 
Bailliage med var sin bailli, som 
leder den regionala verksamheten. 
Välkommen att fråga dem om vår 
organisation och medlemskap eller 
gå in på vår hemsida www.chaine.se
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bokrecensioner

Afrika – matkontinent  
på stark frammarsch

I Marcus Samuelsons bok 
Africa on my mind (Albert 
Bonniers förlag ca 400 kr) 
skriver ärkebiskop Des-
mond Tutu i förordet  - Vi är 
skapta för gemenskap, för 
vänskap, för kamratskap. 
Mat är en del av den kam-
ratskapen. Det framgår i 
boken att måltiden är ett 
viktigt möte familjer och 
vänner emellan i Afrika 
och att man tar sig tid att äta och prata. Boken 
inleds också med ett kapitel som beskriver de 
olika delarna av Afrika. 

Norra Afrika som kan nås med kort båtresa 
över Medelhavet kallas Maghreb, som betyder 
”där solen går ner”. Maten beskrivs som harmo-
nisk med mustigt mjuka kryddor. Lamm är det 
vanligaste köttet. Västra Afrika är jättelikt med 
sjutton länder, Senegal, Gambia, Guinea o.s.v. 
Maten är ofta enkel. Chili finns i många rätter 
speciellt i Nigeria där maten är extremt stark. 
Östra Afrika t.ex. Eritrea, Etiopien, Kenya, Tanza-
nia o.s.v. har mycket curry, andra kryddbland-
ningar och bröd i och tillsammans med soppor 
och grytor. I Etiopien serverar man ett surdegs-
bröd, ingera, tillsammans med grytor. Ugali, en 
tjock, mild gröt på majs- eller hirsmjöl, tillhör 
husmanskosten. Södra Afrika med Kapstaden 
och landskap som Botswana, Zimbabwe, Nami-
bia o.s.v. har otroligt vacker natur och många 
naturresurser. Hit hör också ön Madagaskar 
varifrån den eftertraktade vaniljen och gott kaffe 
kommer. 

Läsaren förbereds också på de lite ovanliga 
ingredienser som ingår i recepten. De flesta går 
att köpa i Sverige. Hjälpmedlen i köken är enkla 
och få specialverktyg behövs. Undantag är en 
mortel, en mandolin att skära tunt med, en krydd-
kvarn för att få den bästa aromen, och om man 
lagar marockanskt en tagine, en lergryta med 
koniskt lock, som maten sjuder långsamt i på låg 
värme i ugn.

Det första kapitlet med recept innehåller Mar-
cus favoritkryddblandningar från olika regioner i 
Afrika. Berbere med bl.a. bockhornsklöverfrön 
och serranochili från Etiopien, Chermoula från 
Nordafrika där bl.a. vitlök, citronskal, spiskummin 
och persilje- och korianderkvistar ingår. Harissa 
är den starkaste kryddbladningen i Nordafrika 
med vitlök, spiskummin, chili, koriander, mynta 

och olivolja.. Nit´ir qibe är ett 
kryddsmör gjort på klarat smör och 
olika kryddor. Detta smör används 
så gott som i hela Afrika för att ge 
smak åt kött och grönsaksgrytor. 
Dipsåser, pickles, sallader och 
andra tillbehör finns i mängd. Rött ris 
får sin färg av torkat räkpulver och 
gult ris av gurkmeja. Kött, fisk och 
fjäderfä i större mängd tillagas bara 
vid speciella fester. Till vardags kokas 
soppor och grytor med grönsaker och 
små mängder av billigt kött. Sopporna 

och grytorna varierar från land till land. I Maghreb 
är de något söta med dadlar och aprikoser, i 
södra och västra Afrika används röd palmolja 
smaksatt med chili och i Etiopien återkommer 
berberekryddan. 

I kapitlet soppor och grytor har Marcus själv 
bidragit med recept inspirerade av vad han sett 
och smakat på i de olika regionerna. Han tror att 
inom en snar framtid, kockar över hela världen 
kombinerar afrikanska smaker med det inhem-
ska, precis som de idag kryddar asiatiskt. Gröna 
blad som bladkål, spenat, pumpablad och kas-
savablad, är viktiga grönsaker i hela Afrika. De 
används för att ge maten smak, tuggmotstånd 
och för att ersätta dyrt kött, dyr fisk och fågel. 
Det finns också gott om tomater, aubergine, 
majs, ärter, bönor, lök, jams och potatis. Palaver-
såsen serveras i många regioner till grönsaker. 
Varför den heter palaver förklaras i boken.

Utefter Afrikas långa stränder finns det gott 
om fisk och skaldjur. Och i boken finns rikligt 
med spännande recept. Kyckling och höns är 
relativt billiga råvaror, duva och pärlhöns skattas 
högt i en del regioner. 

Bokens två sista kapitel innehåller festrätter 
tillagade av olika köttslag och allra sist några 
efterrätter, även om man i de flest länder avslutar 
en måltid med frukt rakt upp och ner.

Det jag saknar i boken är bildtexter till de 
underbart vackra fotografierna tagna av Gediyon 
Kifle. Jag avslutar dessa rader med de sista 
meningarna i Desmond Tutus förord - Jag tycker 
att Marcus är berömvärd som fördjupat sig i 
Afrikas kulinariska skatter… Hans insats är en 
hyllning till Afrikas folk. 

Jag håller med.

Birgit Hemberg



Kökschefen MR Mattias Richtmann hälsade 
oss välkomna med den klassiska champagne-
drinken Kir Royal och berättade om kvällens 
Dîner som hade temat ”En ny vår – Klassiska 
smaker på ett nytt sätt”. Menyn innehöll tre 
rätter med mellanliggande digestive. 
Förrätten med nässelsoppa och vaktelägg 
beledsagades mycket bra av det vita 
sauvignon-vinet från Sydafrika. 

Både ägg (umami) och nässlor (beska) till-
hör vinets fiender och är besvärliga att kom-
binera med vin. Men med en lämplig 
kryddning av soppan och med Västerbottens
ost-krutongen som ”smakbrygga” till vinet, 
som hade hög fruktsyra och toner av nässlor 
i både doft och smak, gick det mycket bra. 
Huvudrätten ackomanjerades helt perfekt av 
det medelfylliga röda italienska vinet Musella 
från Valpolicella gjort på druvorna Corvina, 
Rondinella och Barbera.

Efter huvudrätten kom sedan en digestive 
(Amuse bouche) med inslag av gastronomisk 
magi. Det var ”melonrom” (ser ut som lax-
rom med ganska stora romkorn) på ett 
vaniljsmaksatt mjölkskinn. Mattias har här 
använt en teknik med Texturas, som är en 
serie produkter utvecklade av Ferran Adrià 
på den världsberömda restaurangen El Bulli i 
Spanien, med bl a tre stjärnor i Guide 
Michelin. ”Melonrom” tillagas genom att 
applicera en liten mängd av gelésubstansen 
algin i melon-juice som sedan körs i mixer. 
Vätskan får sedan köras många omgångar i 
vakum-maskin för att klaras. 

En grov spruta fylls med melonblandning-
en. Sedan droppas melon-blandningen för-

siktig ned i ett bad med vatten som blandats 
med en mycket liten mängd calcic, ett kalci-
umpreparat som får alginet att bilda gelé. 
Och då sker det magiska. Omedelbart blidas 
en hinna runt melondropparna och de faller 
till botten och liknar stora korn av laxrom 
eller ”melonrom” om man så vill kalla det. 
Det hela får sedan vila någon minut innan 
man häller av i en sil och sköljer i rikligt 
med kallt vatten. Och voila, ”Melon-rom-
men” är klar. Mjölkskinnet var tillagat med 
ett gelatinämne.

Efter detta magiska inslag var vi framme 
vid finalen – den spännande ostbrickan. Den 
innehöll fyra synnerligen goda ostar av olika 
typ i sällskap med Bodensias goda hemba-
kade knäckebröd och söt frukt. Sötma, här 
som frukt i form av Päronterrin, Kvitten-
marmelad och Fikonconfit, var en perfekt 
smakbrygga mellan ostarna och det röda 
portvinet Grådask – en gammal trotjänare. 

Vi tackar Mattias Richtmann med briga-
den för en smakrik, magisk och mycket 
lyckad vårmiddag. 

Bo Lindgren

Vårmiddag
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MenyRestaurang Bodensia
Chaîne des Rôtisseurs  

tredje maj 2008
Nässelsoppa med Vaktelägg och  

Västerbottensostkrutong
Marsalavinsås samt Västerbottensostluft

***
Vaniljsmaksatt mjölkskinn med melonrom

***
Ostbricka

Taleggio – Italien, Lombardiet
Peccorino Tartufello Riserva - Italien, 

Toscana
Monte Enebro - Spanien , Avila 

Valdeon – Spanien,
***

Sparrisbrûlée

***
Gödkalvbiff med potatissufflé,  

primörerCovadongas
serveras med Päronterrin, Kvittenmarmelad, 

Fikonconfit
och Bodensias hembakade knäckebröd

Drycker
Kir Royal

Zonnebloem Sauvignon Blanc, Sydafrika
Musella Valpolicella Superiore 2004, Italien

Grådask Tawny, Portugal

med inslag av gastronomisk magi
Bailliage de Norrbotten mötte våren 
med en Dîner Amical på anrika hotell 
och restaurang Bodensia i Boden 
lördagen den 3 maj. 

Huvudrätten.
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MT Margareta Almlöw hälsade oss välkomna 
med ”Snapas” som bestod av grankottskryd-
dad snaps och tapas av gravad rökt renytter-
filé med färskost och rödbetsskott. Väl till 
bords följde sedan en Dîner med temat 
”Skogens fåglar”. Den omfattade sex spän-
nande rätter baserade på råvaror från Norr-
botten: skogsfågel - Ripa, Järpe, Orre och 
Tjäder - och bär  - Norrbottens landskaps-
blomma Rubus Articus (Åkerbär) 

Förrätten ”Ägg x två” serverades i ett 
tomt äggskal som fyllts med scrambled eggs, 
löjrom och riven rökt lax. Ripconsomén 
innehöll utöver buljongen också ett par fina 
bitar ripkött och Järpe ”Lollipop” var gjord 
på färserat Järpkött. Fågelshot bestod av 

orrbuljong med champagne- och maderia-
skum och Skogssvampsåsen till den ugns-
stekta tjädern innehöll Karljohansvamp, 
murklor och kantareller. 

Rätterna var vackert presenterade, några 
också originellt och fantasifullt, och smakade 
utsökt. Vinerna var mycket väl valda och 
mötte respektive rätt med stor finess. Ja, det 
hela sammantaget var helt enkelt himmelskt 
gott!

Ännu en oförglömmlig kväll på Margare-
tas Wärdshus har nu lagts till många andra 
kulinariska äventyr som vi fått uppleva där 
tidigare. Ett stort tack till Margareta med 
brigaden för denna afton i skogsfågelns och 
det norrbottniska skafferiets tecken. Vi ser 
med spänning och förväntan fram mot nästa 
besök som är i slutet av oktober.

Bo Lindgren

Skogens fåglar

MenyMargaretas Värdshus
Chaîne des Rôtisseurs   

Diner Amical 2 februari 2008 
”Skogens fåglar”

Snapas
Ägg x två

Ripconsommé med kuvertbröd 
Järpe ”Lollipop”, bönragu 

Fågelshot
Ugnsstekt tjäder, savoykål Julienne,  
potatis-surprise och skogssvampsås

Chokladmousse Rubus Arcticus 
Drycker

Granskottskryddad stänkare
Alliage Blanc 2004 , Grave, Frankrike
Gardo Morris Gewurtztraminer  2006, 

Gisbourne, Nya Zealand
Quinta da Coa  2004, Douro, Portugal

Bertani Recioto Amarone 2004,  
Valpolicella, Italien

på Margaretas Wärdshus
Bailliage de Norrbotten inledde året 
med en Dîner Amical den 2 februari 
på Margaretas Wärdshus i Gammel-
stad strax utanför Luleå. 
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Bailli har avtackat brigaden: Fr v 
Ebert Gustafson, Therese Wikström, 
Margareta Almlöw och Esbjörn Wick-
ström. Sittande vid bordet Tuula och 
Sven-Erik Asplund.

Järpe ”Lollipop”.

”Snapas” – gravad rökt renytterfilé  
med färskost, rödbetsskott och  
”grankottskryddad stänkare”.
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Oktober 2008
2-5	 Budapest, Ungern
3-5	 Poitier, Frankrike
10-11	 Syrien
11-13	 Kairo, Egypten
17	 Osaka, Japan
17	 Kuala Lumpur, Malaysia
24	 Macau
23-25	 Valencia, Spanien
23-26	 Wien, Österrike
31 okt-2 nov	 Quebec, Canada

November 2008
18-19	 Hong Kong
20-23	 Cancun, Mexico
21-23	 Monaco
23-27	 Guadalajara, Mexico
28	 Jakarta, Indonesien
29	 Shanghaj, Kina
29	 Seoul, Korea
29	 Shanghai, Kina

December 2008
5-7	 St Petersburg, Ryssland
6	 Peking, Kina
6	 Limasoll, Cypern

Maj 2009
15-17	 Lugano, Schweiz
21-24	 Linz, Österrike
21-24	 Novara, Italien

Juni 2009
19-21	 Amsterdam, Holland

Se även den internationella hemsidan:  
www.chaine-des-rotisseurs.com

kalendarium  
grand chapitre  
– hela världen

Vi blev indelade i grupper med ansvar för 
olika rätter. Mattias gick igenom och lärde 
oss olika knep och visade hur vi skulle gå till 
väga med tillagning av de olika rätterna. Den 
första kvällen fick vi förbereda menyn med 
sju rätter och två amuse bouche så långt det 
var möjligt, så att vi skulle kunna slutföra 
tillredningen och servera middagen påföl-
jande kväll.

Den andra kvällen slutförde vi alla rätterna 
och dukade middagsbordet. När allt var klart 
fick de olika grupperna sedan servera och 
presentera sina respektive rätter och delge 
sina erfarenheter från tillredningen. Efter 
respektive grupps presentation av en rätt 
avnjöt vi den tillsammans -med särskilt utvalt 
vin – och utbytte synpunkter och diskute-
rade om rätten ifråga.

Alla vi som var med tyckte att detta 
arrangemang var mycket roligt, intressant 
och berikande. Mattias bjöd verkligen på sig 
själv och sin stora erfarenhet inom matlag-
ningskonsten.

Tack Mattias för att du ordnade detta 
arrangemang för oss och för att vi fick dispo-
nera Bodensias restaurangkök så att denna 
kurs kunde genomföras.

Bo Lindgren

Avancerad matlagnings-
kurs på Bodensia

Till vänster: Här tillverkas tryffel.  
Fr v Mona Wikström och Gunilla Lantz.
Till höger: Norrländsk Tiramisu tillreds.  
Fr v Kjell Cloth, Staffan Wikström och  
Stig Norman.

Under ledning av Maître Rôtisseur 
Mattias Richtmann genomförde Norr-
bottensbailliaget en matlagnings-
kurs för medlemmar på Restaurang 
Bodensia i Boden. Kursen pågick 
under två kvällar i februari, och 
omfattade såväl äldre som moderna 
rätter. 

Den 23 februari är det dags att kora Årets 
Unga Kock 2009.

Inbjudan till tävlingen skickas ut i 
början av januari. 

Tävlingen går som vanligt av stapeln på 
Stockholms hotell- och restaurangskola.

Segraren kommer att deltaga i den 
internationella finalen, som nästa år kom-
mer att vara i New York.

Mer information om tävlingen: Chris-
ter Rydén, mobil 0708 449934.  E-post: 
christer.ryden@comhem.se

New York nästa för 
Årets Unga Kock 2009!

MenyMeny för matlagningskurs  
på Bodensia 

Förrätter
Ravioli fylld med kalvbräss och karljohan-

svamp serverad med svampbuljong
Laxtartar på rimmad lax och färsk tonfisk 
serveras med majschips samt melon- och 

gurkvinägrett
Amouse Bouche

Jordgubbssorbet smaksatt med basilika 
och svartpeppar

Varmrätter
Pocherad piggvar med rostad  

svampcremé och musselskum serveras 
med tournerad potatis

Hemrökt reninnanlår med chokladmonterad 
rödvinssky samt potatisbakelse med tryffel 

och karljohansvamp

Amouse Bouche
Vitlöksgratinerade musslor

Desserter
Norrländsk tiramisu (Hjortron coulis, Mas-

carpone, Savoiardikex, cognac, kaffe)
Peach Melba (görs på hemlagad vaniljglass, 

hallon och färska persikor)
Tre sorters chokladtryffel (Mörk med rom, 

Mörk med Chili och Vit tryffel)
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Ett 50-tal av våra medlemmar samlades i 
lövgrönskan med svalkande champagne 
(Delamotte Bru Champagne, Frankrike) till 
de delikata fänkålscrispen med Kalixlöjrom 
och syrad salladslök. I sakta mak gick vi 
sedan till bords en trappa upp i den gamla 
läkarbostaden till det som en gång var Lång-
bro sjukhus för att avnjuta nedanstående 
sommarmeny. Den syrliga dill- och vitpep-
parstekta kalvrostbiffen var så underbart god.

Margareta Jeding Ivert 

Efterlängtad Dîner Amical 
på Långbro Värdshus
Vad kunde vara bättre för vårt stock-
holmsbailliage än att avsluta ”vårter-
minen” med en middag i slutet av 
maj ute hos Fredrik Eriksson, Lång-
bro Värdshus, nybliven medlem i 
Chaîne des Rôtisseurs. 

MenyFärskpotatisterrin med sotad rökt lax, 
marinerad siklöja och Norröna matjessill. 

Serverad med västerbottencreme  
och filmjölksbröd

Långbro Sommarsnaps

Landsorts Lager från Nynäshamns  
ångbryggeri

Dill- och vitpepparstekt Kalvrostbiff  
med syrlig velouté, rostade vårprimörer  

och färsk Bjärepotatis.
1998 Vina Real Gran reserva,  

Rioja, Spanien

Ostar från Jurss mejeri med persiko
kompott och maltknäcke

1998 Vina Real Gran reserva,  
Rioja, Spanien

Variation på svenska glasrabarber och vanilj
La Lupa Moscato di Asti, Alfiero Boffa, 

Italien

Dansk Chokladcreme med  
ovispad grädde

Kaffe

Fo
to

: 
La

r
s

 J
e

d
in

g

Fredrik Eriksson får sin CdR-skylt av Bailli 
Margareta Jeding Ivert och Bailli Délégué Carita 
Wallman Larsson.

Och visst stämmer det. Med skicklig inred-
ningsteknik designade Jonas Bohlin och 
Thomas Sandell matsalen, där extrastolarna 
hänger på väggen och de små borden elegant 
förlängs till långbord med snillrika lösningar. 
Inga slutna dörrar till köket utan det utgör 
en del av resturangen. Det är också hos Rolfs 
Kök man tidigt började servera oxkind Ja, 
man var först med detta och det har också 
blivit en av deras specialiteter.

Efter härlig välkomstchampagne bland 
övriga gäster, satte vi oss till bords och serve-
rades denna mycket välsmakande meny:

Kamchatkakrabba med äpple, perpparrot 
och macadamianötter. Till detta serverades en 
Chardonnay 2005 Paul Cluver, Sydafrika.

Så kom då de rödvinsbrässerade oxkin-
derna. Till detta serverades en ”piping hot” 
potatispuré med gotlandstryffel i små enpor-
tions gjutjärnspannor. En väl balanserad 

2006, Venus la universal, dido, Montesant, Spa-
nien, förstärkte smakerna.

Som avslutning njöt vi en Nougat- & 
nyponsufflé med nyponglass & mandelkubb.

En 2000 Oremus, Tokaij aszu, (5 puttonyos!) 
bekräftade kökets ambitioner.

Ett stort tack till er Johan och Klas men 
också till Linus Blukert, som på ett fantastiskt 
charmigt och proffsigt sätt serverade oss alla 
denna premiär Dîner Amicalen! 

Margareta Jeding Ivert

Premiär hos Rolfs Kök
En senvinterkväll hade stockholmsbailliaget så glädjen att få slå sig ner hos 
våra nya medlemmar Johan Jureskog och hans kompanjon Klas Ljungkvist  
och deras härliga Rolfs Kök, en restaurang som med en tydlig självklarhet 
funnits på Tegnergatan 14 sedan 1989. Som man förkunnar: ”Vi serverar ett 
gediget kök med hög kvalitet”.

En stolt Bailli t h om Johan Jureskog och inte 
mindre glada var Margareta Henry och Carita 
Wallman Larsson.

I ett sommarfagert Rejmyre höll La Chaînes 
nationella styrelse ett planeringsmöte på Sila 
Kök & Rôtisserie. Vid mötet redogjorde 
hortonom Linda Cederlund, Svenskt Sigill 
för aktuella arbetsuppgifter, där också ett 
samarbetsavtal mellan Svenskt Sigill och 
svenska Chaîne konfirmerades.

Carita Wallman Larsson

Somrigt  
planeringsmöte

Här vilar Silas Sverker Arnberg ut efter att han 
och hustru Susanne serverat Linda (i bild) och 
övriga en måltid som innehöll både närprodu
cerat och rotisserat.
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vinjett

*Tas hem på beställning.
Porto tillkommer. Med reservation för prisändringar.

Specialerbjudande 1 	
Förkläde + släng/handduk/servett

230 :–
Du sparar 20 kr

Specialerbjudande 3 	
Sex stycken släng/handduk/servett

Specialerbjudande 2 	
Fyra stycken släng/handduk/servett

240 :–
Du sparar 20 kr

360 :–
Du sparar 30 kr

Specialerbjudande 4	
Slipsnål och manschettknappar

250 :–
Du sparar 50 kr

Pin till kavaj i metall
50 :–/st

Medaljong USA med grad
400:–/st

Rosett för damer
160:–/st

Brosch
ca180:–/st

Kavaj-badge med grad
140:–/st

Klubbemblem, broderat
100 :–/st

Slipsnål, guld
120 :–/st

Diam 78 mm

Bordsflagga
65 :–/st

Sidenslips, mönstrad
300 :–/st

Manschettknappar, guld 
180 :–/par

Förkläde med Chaîne-emblem
185 :–/st

Släng/servett/handduk
65 :–/st

Sidenscarf, 78 x 78 cm*
550 :–/st
Restaurangskylt Skylt i metall
Vid ersättning 
av sliten skylt

200 :–/st

Menyer Ej i lager, beställs från Paris 

Illustration Les Rôtisseurs  
120 x 165 mm 50 st 270 :–
Med Chaîne-logotyp  
120 x 165 mm 50 st 270 :–
Rund 175 mm 50 st 270 :–

Självhäftande etiketter  
med logotyp i relieftryck
Diameter 50 mm 100 st 130 kronor
Diameter 35 mm 100 st 110 kronor
Diameter 20 mm 100 st 90 kronor

Specialerbjudande

Välkommen med din beställning till: Anna Burén Tel: 08-718 23 96, Finntorpsvägen 8, 131 36 Nacka E-post: anbu.fsa@akademikerhuset.se



DoktorsVillan blev medlemsrestaurang 2006 
och ”invigdes” i samband med en Dîner 
Amical den 10 juni 2006 där nationella sty-
relsen var representerad genom Catarina 
Offe. Restaurangen har en naturskön omgiv-
ning som inrymmer en unik park med säll-
synta träd och växter.  ’’Villan” var fram till 
1965 bostads- och representationsvåning för 
överläkaren och hans familj vid före detta 
Furunäsets sjukhus. Vårt medlemspar Eva och 
Thomas Wallstén i Piteå äger fastigheten som 
1998 ändrades till restaurang. ”Villan” har de 
sedan inrett mycket stilfullt och med stor 
känsla. Restaurangen arrenderas och drivs nu 
av restaurangchefen MT Reijo Alapartanen. 

Norrbottensbailliaget har många gånger 
tidigare besökt restaurangen och vi har vid 
alla tillfällen bjudits på härliga kulinariska 
och kulturella upplevelser i den fina miljön 
inne i och omkring restaurangen. Det är 
alltid lika trevligt och intressant att gå runt i 

villan och besöka de olika salarna som är så 
vackert och smakfullt inredda. 

Kvällens Dîner började med välkomstd-
rink - spansk cava rosado- och läckra amuse 
bouches. Efter en stunds mingel välkomnade 
Reijo oss till de mycket vackert dukade 
bordet. Vi fick sedan uppleva en utsökt god 
Dîner Amical med temat ”Tre varianter av 
lamm – fem rätter”. Alla rätterna var vackert 
presenterade och allt smakade suveränt bra. 
Vinerna, som var från Sydafrika och Argen-
tina, var väl valda och ackompanjerade rät�-
terna helt perfekt. Denna kväll var vi endast 
14 deltagare och vi fick alla sitta vid ett 
gemensamt bord, vilket bidrog till den fina 
och familjära stämning som snabbt infann 
sig. Många historier med anknytning till 
Doktorsvillan och Piteå berättades och skrat-
ten blev många och hjärtliga. Bland annat 
fick vi berättat för oss om Carl von Linnés 
anknytning till trakten och Doktorsvillan.

Det var en mycket smakfull och trevlig 
Dîner vi hade i Piteå denna kväll. Vi tackar 
Reijo med brigaden för att vi på nytt fick 
uppleva och njuta av utsökt god mat och 
dryck i den fina miljön. 

bo lindgren

DoktorsVillan fortsätter att imponera
Förväntansfulla medlemmar och  
gäster i Norrbottens-bailliaget sam-
lades den lördagen den 12 april på 
restaurang DoktorsVillan i Piteå för 
att avnjuta en Dîner Amical. MenyChaîne des Rôtisseurs

Dîner Amical DoktorsVillan  
i Piteå 12 april 2008

Förrätt
Jordärtskocksoppa med svampbakad 

pärlhöna och tunnbrödkrutonger
Gurkgranité 

Varmrätt
Tre variationer av lamm med minisparris, 
minimorötter och skummad rosmarinsås, 

serveras med en potatis- och  
västerbottenkaka

Citronsorbet

Dessert
Lakritsglass med hallonsås och  

limemarinerade bär

Viner
Kleine Zalze Chenin Blanc 2007,  

Stellenbosch , Sydafrika
Catena Malbec 2005, Mendoza, Argentina
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Lakritsglass med hallonsås.

Det dukade bordet.Brigaden avtackas: Fr v MT Reijo Alapartanen, restaurangchef, Ulf Fahlman, köksmästare och 
Mia Lidman, servis. I förgrunden Jonas Ekerooth och Berith Gustafson. I bakgrunden tjuvlyss-
nar Carl von Linné.
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Bailliage de  
Stockholm

Den Gyldene Freden
MR Niclas Wahlström
Österlånggatan 51, Stockholm  
tel: 08-24 97 60
e-post: info@gyldenefreden.se
www.gyldenefreden.se 
 

Gimo Herrgård
MT Günter Schneider
Bruksgatan, Gimo
tel: 0173-889 00
e-post: info@gimoherrgard.se
www.gimoherrgard.se 

GQ
MR Jürgen Grossman
Kommendörsgatan 23, Stockholm
tel: 08-54 56 74 30
e-post: upplev@gqrestaurang.se 
www.gqrestaurang.se 

Krägga Herrgård
MT Leif Bonér, Bålsta  
tel: 0171-532 80 
e-post: info@kragga.se
www.kragga.se

Leijontornet
MT Rickard Bengtsson, 
Lilla Nygatan 5, Stockholm 
tel: 08-506 400 80
e-post: info@leijontornet.se
www.leijontornet.se

Lejondals Slott
MT Michael Lerner, Bro 
tel: 08-584 808 00
e-post: info@lejondals-slott.se
www.lejondals-slott.se

Lux Stockholm
MR Henrik Norström
Primusgatan 116, Stockholm
tel: 08-619 01 90
www.luxstockholm.com 
e-post: info@luxstockholm.com

Långbro Värdshus
MR Fredrik Eriksson
Stora Mans Väg 4, Älvsjö
tel: 08-646 00 50
e-post: info@langbrovardshus.se

Läkaresällskapets  
Jugendrestaurang 
MR Nils Högfelt
Klara Ö Kyrkogatan 10, Stockholm
tel: 08-411 60 50
e-post: lakare.rest@telia.com

Mathias Dahlgren
MR Mattias Dahlgren
Grand Hotel, 
Södra Blasieholmshamnen 6,  
Stockholm
tel: 08-679 35 84
e-post: reservations@mdghs.com 
www.mdghs.com 

Operakällaren
MR Stefano Catenacci
Stockholm
tel: 08-676 58 01
e-post: info@operakallaren.se 
www.operakallaren.se 

Rolfs Kök
MR Johan Jureskog
Tegnérgatan 41, Stockholm
tel: 08 - 10 16 96 
e-post: johan@rolfskok.se   
www.rolfskok.se 

Paul & Norbert
MR Norbert Lang 
Strandvägen 9, Stockholm 
tel: 08-663 81 83
e-post: restaurant.paul.norbert@telia.com
www.paulochnorbert.se 

Pontus! 
MR Pontus Frithiof
Brunnsgatan 1, Stockholm 
tel: 08-545 273 00
e-post: info@pontusfrithiof.com
www.pontusfrithiof.com

Pontus by the Sea
MR Anders Dahl
Tullhus 2, Skeppsbrokajen 
tel: 08-20 20 95
e-post: info@pontusfrithiof.com
www.pontusfrithiof.com

Scandic Anglais
MR Jimmie Rundqvist
Humlegårdsgatan 23 , Stockholm
tel: 08-517 340 07
e-post: anglais@scandic-hotels.com   
www.scandic-hotels.se/anglais

Skebo Herrgård
MT Lars Georgsson
Brobyvägen 18, Skebobruk
tel: 0175-737 00
e-post: info@skeboherrgard.se
www.skeboherrgard.se

Stallmästaregården 
MT Stefan Eriksson
Norrtull Stockholm 
tel: 08-610 13 00 
e-post: info@stallmastaregarden.se
www.stallmastaregarden.se 
 

Såstaholm Konferens
MT Ulrik Clemens von Döbeln 
Såstaholms allé 1, Täby 
tel: 08-510 194 00
e-post: sastaholm@rezidorparkinn.com
www.sastaholm.se 

Thoresta Herrgård
MT Tomas Sved, Bro 
tel: 08-582 426 00
e-post: info@thoresta.com
www.thoresta.com

Vassa Eggen 
MT Kristofer Sandström
Birger Jarlsgatan 29, Stockholm
tel: 08-566 220 07 
e-post: info@vassaeggen.com
www.vassaeggen.com

Villa Pauli
MT Magnus Bern 
Strandv. 19, Djursholm 
tel: 08-446 57 80 
e-post: boka@villapauli.com
www.villapauli.com

Bailliage  de Göteborg

Basement
MT Magnus Larsson
Götabergsgatan 28, Göteborg 
tel: 031-28 27 29
e-post: bokning@restbasement.com
www.restbasement.com
 

Bjertorp Slott
MR Anders Tidfält 
Kvänum  
tel: 0512-203 90 
e-post:info.bjertorp@rezidorparkinn.
com
www.bjertorpslott.se
 

Fiskekrogen
MT Lars Ahlström 
Lilla Torget 1, Göteborg  
tel: 031-10 10 05  
e-post:info@fiskekrogen.com
www.fiskekrogen.com

FOND
MR Stefan Karlsson 
Götaplatsen 1, Göteborg  
tel: 031-81 25 80 
e-post:info@fondrestaurang.com
www.fondrestaurang.com 

Restaurang Heaven 
MT Petter Ullberg
Hotel Gothia Towers,
Göteborg
tel: 031-750 88 05
e-post: petter.ullberg@gothiatowers.
com 
www.heaven23.se
 

Radisson SAS Scandinavia Hotel 
Göteborg, 
MT Maria Gustavsson  
tel: 031-758 50 00
e-post: maria.gustavsson@radissonsas.
com
www.radissonsas.com 
 

Sjömagasinet
OMG Leif Mannerström,
Klippan 6, Göteborg  
tel: 031-775 59 20 
e-post:info@sjomagasinet.se
www.sjomagasinet.se 
 

Tanums Gestgifveri
MT Mikael Öster 
Tanumshede  
tel: 0525-290 10
e-post:info@tanumsgastgifveri.com

Bailliage de Skåne

Atmosfär Mat & Vin
MR Henrik Regnér 
Fersens väg 4, Malmö
tel: 040-12 50 77 
e-post:info@atmosfar.com 
www.atmosfar.com

Branteviks Bykrog
MR Sören Henriksson 
Mästergränd 2, Brantevik  
tel: 0414-220 69
e-post:info@branteviksbykrog.com
www.branteviksbykrog.com 

Brogatan Restaurang
MR David Kallós
Brogatan 12, Malmö
tel: 040-30 77 17
www.brogatan.com
 

Brösarps Gästgifveri
MR Anders Cederberg 
Albovägen 21, Brösarp 
tel: 0414-736 80
e-post:info@brosarps-gastgifveri.se
www.brosarpsgastgifveri.se

Gastro
MT Per Dahlberg 
Södra Storgatan 11–13, Helsingborg 
tel: 042-24 34 70  
e-post: info@mail.gastro.nu 
www.gastro.nu 
 

Grand Hotel
MT Maria Paulsson 
Bantorget 1, Lund  
tel: 046-280 61 00 
e-post: info@grand.lundia.se
www.grand.lundia.se
 

Mötesplats Österlen
MR Anders Vendel
Örum 52, Löderup 
tel: 0411-55 66 88 
fax: 0411-55 66 80 
e-post info@motesplatsosterlen.se  
www.motesplats-osterlen.nu 

Radisson SAS/Thotts
MR Michael Lundbäck
Östergatan 10
211 25 Malmö
tel 040-698 40 05
e-post: michael.lundback 
@radissonsas.com
www.Thotts.se

Skeppsbron 2 Bar och restaurang 
MR Andreas Pieplow 
Skeppsbr. 2, Malmö 
tel: 040-30 62 02  
e-post: info@skeppsbron2.com
www.skeppsbron2.com 

Sofiero Slottsrestaurang
MR Marcus Nemrin 
Sofierov. 57, Helsingborg  
tel: 042-14 04 40 
e-post: info@sofieroslottsrestaurang.se
www.sofieroslottsrestaurang.se 

Årstiderna i Kockska Huset
MT Marie Pieplow 
Frans Suellsg. 3, Malmö 
tel: 040-23 09 10  
e-post: info@arstiderna.se
www.arstiderna.se
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Bailliage de Dalarna

Banken Två rum & kök
MR Ingemar Eberstål
Stadshusgränd
023-71 19 11
e-post: ingemar.eberstal@bankenfalun.se 
www.bankenfalun.se 

Dala-Husby Hotell och restaurang
MR Viktor Angmo
Smedvägen 56, Dala-Husby
tel: 0225-412 70
e-post: info@dalahusbyhotell.com 
www.dalahusbyhotell.com

Görgen på höjden
MR Görgen Tidén
Hotell Lerdalshöjden
Mickelsgatan, Rättvik
tel: 0248-511 50
e-post: info@lerdalshojden.se
www.lerdalshojden.se 

Bailliage de
Kronoberg-Kalmar

Halltorps Gästgiveri
MT Lars Forsberg 
Borgholm  
tel: 0485-850 00
e-post:info@halltorpsgastgiveri.se 
www.halltorpsgastgiveri.se 
 

PM & Vänner
MT Per Bengtsson 
Storgatan 22-24, Växjö 
tel: 0470-70 04 44
e-post: pm@matodryck.se
www.matodryck.se
 

Toftaholm Herrgård
MT Torbjörn Colfach 
Lagan  
tel: 0370-440 55 
frontoffice@toftaholm-herrgard.com
www.toftaholmherrgard.com

Bailliage de Jönköping

Gyllene Uttern
MT Lisa Sunesson
Gränna 
tel: 0390-108 00
e-post: infi@gylleneuttern.se
www.gylleneuttern.se
 

Hotel Ullinge 
MR Josef Darius, Eksjö 
tel: 0381-810 60  
e-post:info@ullinge.se  
www.ullinge.se

Bailliage de Halland

Restaurang Stefan Holmström 
MR Stefan Holmström
Mahults Herrgård, Simlångsdalen
tel: 035-781 61, 035-780 51
e-post: mahult.herrgard@telia.com
www.stefanholmstrom.com

Restaurang Akvarell 
MR Torsten Kjörling
Hotell Tylösand, Halmstad
tel: 035-305 00
e-post: info@tylosand.se
www.tylosand.se

VIN & SKAFFERI HUS no 13
MR Mattias Svensson
Varbergs Fästning, Varberg
tel: 0340-835 94, 070-341 48 05
e-post: mattias@hus13.se
www.hus13.se 

Bailliage de Gotland
Friheten
MR Stefan Wall
Strandgatan 6, Visby
tel: 0498-24 99 07
e-post: info@friheten.cc
www.friheten.se

Toftagården
CG Anders Broman 
Kroks Tofta, Visby
tel: 0498-29 70 00
e-post: info@toftagarden.se 
www.toftagarden.se

Värdshuset Lindgården
Officer MR Lars Gunnar Lindquist
Strandg. 26 Visby 
tel: 0498-21 87 00
e-post: info@lindgarden.com
www.lindgarden.com

50 KVADRAT Visby
MR Fredrik Malmstedt
St Hansplan, Visby
tel: 0498-27 83 80
e-post: info@50kvadrat.com 
www.50kvadrat.com 

Bailliage de 
Närke-Bergslagen

A Mano
MT Dan Karlsson
Kungsgatan1, 70211 ÖREBRO 
tel: 019-32 33 70
www.a-mano.se

Grythyttans Gästgivaregård, 
Prästgatan 2 Grythyttan
tel: 0591-147 00
e-post: info@grythyttan.com 
www.grythyttan.com

Bailliage de 
Jämtland-Härjedalen

Casiopeja
MT Anna Frisk
Casinoparken, Sundsvall
tel: 060-14 11 15
anna.frisk@casinocosmopol.se 
www.casinocosmopol.se 

Innefickan
MR Torkel Lagert
Postgränd 11, Östersund
tel: 063-12 90 99
e-post: info@innefickan.nu
www.innefickan.nu

Clarion Hotel Grand
MT Bibbi Högbom
Prästgatan 16, Östersund
tel: 063-55 60 00
e-post: bibbi.hogbom@choice.com
www.clarionhotelgrand.se

Storhogna Högfjällshotell & Spa
MT Mats Wallin
Vemdalen 
tel: 0682-41 30 30 
e-post: info@storhogna.com
www.storhogna.com

Vålkojan Café & Bar
MR Michael Kühne
Vålkojan 615, Vemhån
tel: 0684-320 41
e-post: krogen@valkojan.se
www.valkojan.se

Åsele Wärdshus
MR Wolfgang Bay 
Norrstrand, Åsele  
tel: 0941-662 55
e-post: wolfgang.bay
@lapplandexotic.se
www.aselewardshus.se

Bailliage de 
Norrbotten
Doktorsvillan 
MT Reijo Alapartanen
Furunäsvägen 106, Piteå
tel: 0911-107 50
e-post: info@doktorsvillan.se
www.doktorsvillan.se

Hotel Gästis
MR Kenneth Åkerlund 
Herrevägen 1, Jokkmokk  
tel: 0971-10012
www.hotell-gastis.com
 

Margaretas Wärdshus
MT Margareta Almlöw 
Lulev. 2, Gammelstad  
tel: 0920-25 42 90
e-post: info@margaretasvardshus.se
www.margaretasvardshus.se 
 

Restaurang Bodensia
MR Mattias Richtmann
Kungsgatan 47, Boden
0921-177 10
e-post: receptionen@bodensia.se 
www.bodensia.se 

Restaurang Norrigården 
MT Kenneth Silverplats 
Kyrkkläppen, Boden
tel: 0921-103 51
e-post: norri@norrigarden.nu
www.norrigarden.nu

Bailliage de  
sörmland

Blaxsta Vingård
MT Göran Amnegård
Blacksta Gård, Flen
tel: 0157-704 60
fax: 0157-704 65
e-post: goran.amnegard@spray.se 
www.blaxstawine.com 

Bomans Hotel & Rest.
MT Björn Gripwall 
Östra Hamnplan, Trosa 
tel: 0156-525 00 
e-post: info@bomans.se
www.bomans.se

 

Dufweholms Herrgård
MT Fredrik Åström
Herrgårdsvägen 16, Katrineholm
tel: 0150-754 00
e-post: info@dufweholm.se
www.dufweholm.se 

Julita Wärdshus
MR Tommy Myllymäki
Julita Gård, Julita
tel: 0150-910 50
e-post: info@julitawardshus.se 
www.julitawardshus.se 

Hedenlunda konferenscenter
MH Susanna Borg
Hedenlunda Konferenscenter, Flen
tel: 0157-745 00
fax: 0157-745 41
e-post: info@hedenlunda.se
www.hedenlunda.se

Oaxen Skärgårdskrog
MR Magnus Ek 
Hölö 
tel: 08-551 531 05 
e-post: info@oaxenkrog.se
www.oaxenkrog.se

Bailliage de  
Östergötland

Getå Hotell & Konferens
MT Fredrik Beckman
Getå, Åby
tel: 011-620 50
e-post: info@getahotell.se 
www.getahotell.se 

Gryts Varv Hotell & Konferens
MR Niklas Hellsing
Hummelvik, Gryt
Tel: 0123-128 06
e-post: niklas.hellsing@grytsvarv.se 
www.grytsvarv.se

Louis De Geer  
konsert & kongress
MR Hans-Ove Nilsson
Dalsgatan 15, Norrköping
tel: 011-15 50 30
e-post: ldg@norrkoping.se
www.louisdegeer.com

Mauritzbergs Slott
MR Johan Larsson
Mauritzbergsvägen 5, Vikbolandet
tel: 0125-50 100
service@mauritzberg.se 
www.mauritzberg.se

Palace Restaurang
CR Stig Holm
Bråddgatan 13, Norrköping
tel: 011-23 10 20
e-post: info@palacerestaurang.se 
www.palacerestaurang.se

Sila Kök och Rotisserie
MT Susanne Arnberg
MR Sverker Arnberg
Sila Skola, Rejmyre
tel: 0150-34 41 52
e-post: godmat@silakok.se
www.silakok.se 

Källaren Bacchus
MT Christer Björk
Gamla Torget 4, Norrköping
tel: 011-10 07 40
e-post: restaurang@bacchus.se
www.bacchus.se 
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vinjett

Välj närmare mat
Svenska råvaror, friska djur, kortare transporter, 
skyddat vatten. Aldrig GMO och alltid kontrollerat.bl
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