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LA CONFRERIE DE LA CHAINE DES ROTISSEURS

La Confrérie

de la Chaine des Rétisseurs
ar ett gastronomiskt sallskap
for bade yrkesmén och
amatoérer med anor fran
1248. Med site i Paris
foljer féreningen fransk lag ‘&
av den 1 juli 1901. Idag finns
Chaine des Rétisseurs represen-

terad i ett 70-tal lander, dar varje lands
Bailliage ar en sjalvstandig juridisk person.
Organisationen leds av Grand Chancelier
i Paris.

Adress: Chaine des Rétisseurs

Siege Mondial, 7 Rue d’Aumale

F-75009 Paris

Tel: +33-1-42 81 30 12

Fax: +33-1-40 16 81 85

Kontakt: Mr Guy Boselli

e-mail: gboselli@Chaine-des-rotisseurs.net
Kontakt: Mlle Penelope Stockdale

e-mail: pstockdale@Chaine-des-rotisseurs.
net

Bailliage de Suéde

bildades 1959 i Stockholm. 14 regionala
Bailliages med varsin Bailli &r ansvariga for
programverksamheten. Fér samordning,
administration och kontakt med Paris svarar
en nationell styrelse under ledning av Bailli
Délégué. Sedan starten har dessa varit:

Joen Lagerberg 1959
Haqvin Carlheim Gyllenskéld 1971

Sven A Hansson 1975
Wilhelm Graf 1980
Birgitta Hansson 1984
Gunnar Norderdal 1991
Bengt Hanser 1993
Hakan Lyckeborg (t.f.) 2000
Eskil Hemberg 2001
Hakan Lyckeborg (t.f.) 2002
Carita Wallman Larsson 2005
Carl Wachtmeister 2009

Bailli d’Honneur
H.M. Konung Carl XVI Gustaf
Medlem av Conseil d’'Honneur
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Bailli d’Honneur

Chevaliers d’Honneurs
i F.d. Landshévding Mats Hellstrém

Landshévding Bjorn Eriksson
Landshovding Lars Erik Lévdén
F.d. Landshévding Maggie Mikaelsson

Medlemskap
kan stkas saval av yrkesmén inom restau-

; rangnéringen och narliggande branscher som
i av matintresserade amatdrer. Tva faddrar,

medlemmar, kravs. Dessutom bor den sékan-
de inneha rétissoire eller grill. (Stekspetten i
Chaines vapen symboliserar "den drliga och
trogna kokkonst, dar varorna smakar vad de
ar"). For ansokningsformulér och information
kontakta vara regionala Baillis.

Omslagsfoto
¢ Leif Térnblom

Comité Consultatif

av Conseiller Culinaire (ordf.) och ytterligare

i !
Christer Lingstrém  Leif Mannerstrém
Cons. Cul Hon Officier Maitre

Jirgen Grossman
Cons. Cul Hon

tva valrenommerade krégare samt Conseiller
Professionnel.

i Rétisseur-butiken
i Anna Burén

Finntorpsvéagen 8 5 tr, 131 36 Nacka
Bostadstel: 08-718 23 96, Arb: 08-466 24 51

Bailli Délégué

Carl Wachtmeister

Mobil: 070-590 14 12
carl.wachtmeister@bjoorn.
com

Chargée de Presse
Birgitta Renhorn

Mobil: 070-339 02 24
birgitta.renhorn@telia.com

. e-mail: anbu.fsa@akademikerhuset.se

. Medlemsfragor

. /avgifter/adresser

Argentier Catarina Offe

Tel: 08-660 97 39, Mobil: 0733 60 47 41
| e-malil: catarina.offe@telia.com

Foreningens adress etc.

Chaine des Rétisseurs c/o Catarina Offe
Valhallaviagen 153, 115 31 Stockholm
Orgnr: 802001-8241

Postgiro: 158007-5, Bankgiro: 5997-6688

Hemsida
www.chaine.se
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Spettet Magasin ges ut tva génger per ér.

Comité Consultatif des Professioneles bestar For bilder etc. som 6nskas i retur, bifoga

adresserat kuvert med frimérke. Redaktionen
forbehéller sig rétten att redigera insént mate-
rial. Manusstopp till nr 1/10: 15 januari 2010

Chargée de Presse
Birgitta Renhorn
Myrvagen 17, Storhogna
840 92 Vemdalen
Mobil: 070-339 02 24
info@Chaine.se

Ansvarig utgivare

Carl Wachtmeister

Grafisk produktion: Siw Kejonen/Mentor Communications AB
i Tryck: Exakta i Hassleholm 2009

Chargé de Missions
/ hemsidan

Paul Vestin

Tel: 060-15 46 64
Mobil: 070-287 17 66

Conseiller Gastronomique, paul.vestin@telia.com

Chancelier

Barbro Henning

Tel: 08-653 84 22

Mobil: 073-980 79 03
barbro.henning@telia.com

Conseiller Professionnel
och Conseiller Culinaire
under tillsattande

Chargée de Missions

Margareta Henry

Argentier

Catarina Offe

Tel: 08-660 97 39
Mobil: 073-360 47 41
catarina.offe@telia.com

Tel: 08-618 61 71
Mobil: 070-518 61 71
m.henry@telia.com
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fram emot att nufa
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Bailli Délégué har ordet

Ett mote mellan nytt
och gammalt..

Ett méte mellan nytt och gammailt...

Det hinder mycket i Sverige nu. I skrivande
stund 4r den andra av drets hittills tvd kung-
liga forlovningar ett faktum. Oavsett om
man ir van av monarkin eller inte, kan man
knappast undga att glidjas. D3 tinker jag
forstds ur ett rent egoistiskt synsitt. Att det
ena av de tvd brollopen kommer att attrahera
stort intresse frin besokare frin virldens alla
horn har vi nog redan alla forstitt. Som varm
anhingare av Chaine hoppas jag sjilvfallet att
det ocksd kommer att gagna gastronomin
och det svenska koket. Ett utmirke tillfalle
att missionera en smula svensk mat-, dryck-
es- och bordskultur. Fér vara medlemsres-
tauranger hoppas vi ocksd det ger extra klirr
i kassan och manga fullbokade matsalar. Med
lite drygt ett &r kvar skall det bli intressant att
se hur planerna fortloper. Oavsett ir det ett
tillfille vi alla bor ta att gdra vart bista. Dags
att borja planera alltsd.

Ny Bailli Délégué vid rodret Lite tidigare 1 dr,
I6rdagen den 13 juni nirmare bestimt, hade
undertecknad 4ran och fdrménen att intro-
niseras som ny Bailli Délégué for Chaine des
Rotisseurs Bailliage de Suéde. Intronisatio-
nen dgde rum i Paris och utférdes av vir
president Yam Atallah. Sjilvfallet ar det en
stor utmaning att eftertrida Carita Wallman
Larsson och jag ser med tillforsikt fram emot
att nu f3 representera Chalne. P4 sin plats dr
ocksa att nimna att Carita Wallman Larsson
iven under kommande ir kommer att repre-
sentera Chaine Sverige 1 Conseil Magistral.
Som ny Bailli Délégué ger detta mig nigot
av en mjukstart dir jag inledningsvis kan
dgna hela mitt intresse pa Sverige och inter-
nationellt i god stéttning av Carita 1 Con-
seil Magistral.

Chaine des Rétisseurs Sverige 50 ar For-
hoppningsvis har det inte undgitt nigon att
det i 4r 4r 50 4r sedan Chaine des Rotisseurs
i Sverige grundades. En person som vi alla
har att tacka for detta ir Tore Wretman i vars
anda virt jubileum ocksa firades. Hela eve-
nemanget var mycket vilplanerat och forbe-
rett av Bailliage de Stockholm och vi fick

nigra underbara dagar i glada vinners lag
med gastronomiska hojder 1 Tore Wretmans
anda. Du kan lidsa mer om jubiléet pd mitt-
uppslaget.

Rikskollegium I samband med arets Grand
Chapitre i Stockholm i september dgde
ocksa vart s k Rikskollegium rum. Det ir
det tillfille pa aret vi har mojlighet att samla
den Nationella Styrelsen sivil som landets
alla Baillier pa en och samma ging.Vi hade
en bra mojlighet att diskutera olika idéer och
forslag pa agendan for att utveckla och for-
bittra Chaine i framtiden. Som komplement
till detta gavs ocksa tillfille att under hela
jubileumshelgen nitverka och utbyta tankar
och idéer med de ca 300 medlemmar som
anmilt sitt deltagande. Detta nigot som jag
ser som  sarskilt vardefullt for oss Chaine-
medlemmar.

Finalen av Arets Unga Kock 2009 I minads-
skiftet september-oktober avgors 1 New York
virldsfinalen av Chaine des Rotisseurs tiv-
ling for unga kockar. Sveriges finalist ir
Linus Stihl frin Lux Stockholm.Vi hiller
sjalvfallet tummarna f6r Linus och 6nskar
honom all lycka mot det sikerligen virdiga
motstind som bjuds frin andra unga kockar
representerande sina linder och deras bista
medlemsrestauranger. Mer om Linus delta-
gande i finalen i New York kommer ocksa
att rapporteras pa var hemsida och i kom-
mande nummer av RS och Spettet.

Avslutningsvis uppmanar er alla att i mesta
mojliga min deltaga pa vira evenemang.
Tink pa att deltagandet inte bara behover
begrinsas till ert lokala Bailliage.Vidga vy-
erna. Triffa trevliga medlemmar och upplev
underbar matkultur dven i dvriga Sverige
eller varfor inte utomlands? Mojligheterna
som medlem i Chaine des Rotisseurs 4r nist
intill odndliga...

Carl Wachtmeister

Bailli Délégué
Bailliage de Suéde
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Redaktoren har ordet

Valkomna till
Spettet Magasin

Arets Grand Chapitre har just avslutats
nir jag skriver detta. Det blev ett
storslaget evenemang i Tore Wretmans
anda, med méinga mojligheter till goda
middagar och trevliga arrangemang
samt en fantastisk Grand Diner pa
Operakillaren. Grattis Bailliage de
Stockholm som genomforde detta. Pa
mittuppslaget kan ni lisa om hela

“kalaset”.

Vi har fatt en ny Bailli Délégué i Carl
Wachtmeister, som introniserades i
Paris 1 juni. Han presenteras pd annan
plats i detta nummer. Flera av er har
ocksa triffat honom i samband med
det vilbesokta Grand Chapitret.

Var nya hemsida ir i full ging. Paul
Vestin ir vir webmaster och skoter
sidan som har fitt den nya layout och
de firger som foreskrivs frin Paris. Ga
in pa sidan och titta och kom med
forslag till forbittringar och idéer om
vad som bor publiceras dir.

Medlemmar har hért av sig om att de
inte har fitt Spettet. I vissa fall har det
varit sa att de inte uppmirksammat att
vart Magasin biliggs RS. I mars och
oktober ska Spettet komma ut, s titta
i det aktuella numret av RS, si finns
ert exemplar av Spettet med. Om inte,
kontakta omgdende er Bailli. Adress-
listan pa medlemmar i Chaine, for RS
utskick, uppdateras varje manad s3 dir
ska ert namn finnas med.

Vi ser framemot en hirlig och spin-
nande mathost och att vi ocksa far ldsa
i Spettet om era upplevelser i borjan

pa nista ar.

Birgitta Renhorn
Chargée de Presse

—— —

Viktor pekar ut pa konferencier Sofia
Wistams klanning var hans krog ligger.

SJs vd gratulerar Dala-Husbys Viktor
Angmo till priset "Arets vart en resa”.

Ohan
Carl resko,

oy
a
Arets rising o an Grag tar emot

Nqist for

SHRs
' ts H
Erikss, ; > Tulth gratt.
ska t’°”0misi;(71r ;;Iriset
WYiining»

"Arets serviceupplevelse” - Sofia
Wistam intervjuar Operakallarens
vinnargang pa White Guide galan.

White Guide-galan
pa Grand Hotel

- nagra av vara Chainerestauranger som fick utmarkelser

Foto: Carita Wallman Larsson

Vi har férkortat titlarna pa de lokala

styrelsemedlemmarna enligt nedan:

(B) = Bailli (VCC) = Vice-Conseiller-Culinaire
(VA)=Vice-Argentier (VCM) = Vice-Chargé-de Missions
(VC)=Vice-Chancelier (VCP) = Vice-Chargé-de Presse
(VCA) = Vice-Chancelier-Argentier (VE) = Vice-Echanson

(VCG) = Vice-Conseiller-Gastronomique



Bailliage de Stockholm

tyrelse

Margareta Jeding Ivert (B)
margareta@dyad.se

08-25 48 08
0708-47 13 09
08-25 96 68

Sibylle Wenne (VA)
sibyllewenne@tele2.se

Ann Lapidus

Conny Callin (VCG)
conny.callin@merck.com

08-446 12 34
08-626 15 14
070-536 38 14
Roland Persson (VCC) 0707-72 6154
roland.persson@roland-kulinarium.se
Jurek Waldvogel (VCM) 0704-82 73 64

Marie Térnblom (VCP) 0706-90 41 25
marie@matochbild.se

Program

RESTAURANG GQ.

Fredagen den 13 november 2009, kI 19.00
Tema: Marten Gas

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 20 personer

Pris for medlem/gast: 1 100 kr/1 200 kr
Anmalan senast: 2 november

Betalning senast: g november

Anmélan till: Sibylle Wenne

E-post: sibylle.wenne@tele2.se

Bankgiro: 5435-5078

Plusgiro: 10 58 18-9

Ovrigt: Varmt valkommen till en smakrik och
spannande gasmiddag signerad MR Jiirgen
Grossman

RESTAURANG CARL MICHAEL
Lérdagen den 5 december 2009, kI 15.00
Tema: Svenskt julbord

Under ledning av: Roland Persson
Kladsel: Kavaj

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 25 personer

Pris for medlem/gast: 725 kr/825 kr exkl
dryck

Anmadlan senast: 26 november

Betalning senast: 30 november
Anmalan till: Sibylle Wenne

E-post: sibylle.wenne@tele2.se

Bankgiro: 5435-5078

Plusgiro: 10 58 18-9

SHR 100 ar

Fredag den 24 april i Grand Hotells Vin-
tertradgird i Stockholm uppvaktade hela
restaurang- och hotellsverige 100 aringen
SHR.

Bailli Délégué Carita Wallman Larsson
siger grattis till SHRs till vice vd/kansli-
chef Eva Larsson.

I kassen doljer sig forklide, sling, kock-
mossa och ett framtida restaurangbesok pa
Stockholms Hotell-och Restaurangskolas
Flitiga Lisa.

SHR ir huvudsamarbetspartner till
Chaine des R étisserurs/Arets Unga Kock.

Foto: Tibor Barany

Mathias Dahlgren,
Matbaren Restaurang

Mathias Dahlgren i samsprik med Ingar

Nilsson projektledare for Smaka pa Skéne.
Vid Smaklust-missan i Stockholm i augusti
hade Smaka pa Skine valt Mathias restaurang
till sin ambassaddrsrestaurang. Bakgrunden
till valet ar Mathias dokumenterat stora in-

tresse for just regionalt mathantverk nigot
som vii Chaine des Roisseurs ocksa vill
framhilla i alla mat och maéltidssammanhang.

Foto: Carita Wallman Larsson
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Armne Eriksson (B) 031-16 63 14
arne.ingvar.eriksson@hotmail.com

Monica Lidhjelm Fors (VA) 0304-66 32 45

Karin Eriksson (VC) 0522-178 59
0702-82 K7 12
karin.eriksson@Ifpost.se

Marie Gustavsson (VCG)  031-758 50 00

Mikael Skager (VCC)

031- 10 10 05

Hans Sihlbom (VCM)
hans.sihlbom@bredband.net

031-28 85 00

Helena Glavmo Henriksson 0708-77 88 83

Program

RESTAURANG HEAVEN HOTEL
Fredagen den 23 oktober 2009, kI 18.30
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 40 personer

Pris for medlem/gast: Ca 850 kr/g50 kr
Anmaélan senast: 12 oktober

Anmalan till: Arne Eriksson

Tel: 031-16 63 14/0768 3 35 97

E-post: aren.ingvar.eriksson@hotmail.com
Betalning senast: 12 oktober
Bankkonto: 6683-758 651 732

Ovrig info: Anmalan ar bindande

BERZELLI CHOKLAD KANOLDHUSET
Fredagen den 11 december 2009, kI 18.30
Tema: Choklad- och vinprovning

Kladsel: Valfri

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 40 personer

Pris for medlem/gast: Ca 350 kr/400 kr
Anmalan senast: 30 november

Anmalan till: Arne Eriksson

Tel: 031-16 63 14/0768 3 35 97

E-post: aren.ingvar.eriksson@hotmail.com
Betalning senast: 30 november

Bankkonto: 6683-758 651 732

Ovrig info: Anmalan ar bindande

Bailliage de Goéteborg

SJIOMAGASINET

Fredagen den 23 april 2010, kI 18.30
Tema: 50-arsjubileum Bailliage de Goteborg
Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: - personer

Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmalan senast: Meddelas senare
Anmalan till: Arne Eriksson

Tel: 031-16 63 14/0768 3 35 97

E-post: aren.ingvar.eriksson@hotmail.com
Betalning senast: Meddelas senare
Bankkonto: 6683-758 651 732

Ovrig info: Mer information kommer senare

The more
the merrier...

| samband med érets General Assembly i
Paris i juni betonade vir president Yam Atal-
lah vikten av att Chaine vixer. Med fler
medlemmar t6]jer bittre ekonomi, 6kat in-
flytande och inte minst formiga att paverka.
Lokalt och regionalt 6kar ocksid medlemsun-
derlaget och dirmed ocksi mojligheten att
ha fler och varierande programpunkter med
hog kvalitet och dito deltagande.

Presidenten hade ocksa ett timligen enkelt
recept pa hur att vixa med god kontroll. Om
varje medlem i Chaine var for sig rekryterar
en ny medlem skulle vi fordubblas. Nya
medlemmar skulle t ex vara nigon i den
nirmsta bekantskapskretsen som vi visste
delade véra virderingar och intressen men
som vi av nigon anledning ej tillfrigats om
de var intresserade. Uppmaningen var alltsa
att se sig om och identifiera nya medlemmar.
Detta nigot som vi till fullo instimmer i.

Vart att notera dock, ir att Chaine allgjamt
skall vara en liten exklusiv orden, eller vin-

forening om man sa vill, som ska verka for
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Carita Wallman Larsson har lamnat éver

en bittre mat- och dryckeskultur. Att oka
nigot i medlemsantal lir knappast paverka
kvaliteten. Positivt dr ocksa att med en storre
medlemskader 6kar ocksd mojligheten till
nya kontakter och ett bittre nitverk. Detta

en fordel ocksd for vira medlemsrestauranger.

For att fortsatt forenkla var framtida rekryte-
ring kommer vi med start under hosten att
arbeta med att presentera Chaine pa ett tillta-
lande sitt och ocksi identifiera hur vi kan
gora medlemskapet 4dn mer attraktivt for

till Carl Wachtmeister.
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olika mélgrupper. Exempel pa detta finns
redan di man redan tidigare t ex tagit fram
olika broschyrer for att forenkla rekrytering-
en. Mer information hur arbetet fortgar
foljer. For er som redan nu har nigon ny
medlem i dtanke finns medlemsanskan att
ladda ner fran vir hemsida. Fragor besvaras
med fordel av er lokale Bailli eller av nigon 1
den Nationella Styrelsen. Sjilvfallet tar vi
ocksa tacksamt emot alla bra forslag som kan
underlitta arbetat hur att fi Chaine att vixa

med virdighet. Nationella Styrelsen



tyrelse

Birgitta Renlund (B)
birgittarenlund@telia.com

040-47 19 65

Tomas Nordin (VCA)

040-91 12 30
tomas_nordin@telia.com
Gerty Carlberg (VCG)
gerty.carlberg@bredband.net

Wilhelm Pieplow (VCC)

042-13 66 26

040-23 09 10
fax 040-30 30 96

Program

BROSARPS GASTGIFVERI
Lérdagen den 24 oktober 2009, kI 19.00
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Pris for medlem/géast: Meddelas senare
Anmalan senast: 17 oktober

Anmalan till: Birgitta Renlund

Tel: 040-47 19 65

E-post: birgittarenlund@telia.com
Plusgiro: 43 33 23-3

Betalning senast: 17 oktober

Diner Amical pa
Malmo Opera Grill

| slutet av mars minad samlades Skinebail-
liagets medlemmar till kvillens Diner Amical
pd Malmo Opera Grill. Utanfor entrén var
den roda mattan utrullad och de brinnande
marschallerna lyste upp 1 den begynnande
kvillsskymningen. Inomhus méttes vi av
[juvliga toner frin flygeln. Ett bittre vilkom-
nande till Malmo Opera Grill, detta vart
forsta besok, kan man inte tinka sig.

Malmé Opera Grill, f d Teaterrestaurangen,
har for ndgot r sedan genomgitt en total
renovering. Inredningen priglas idag av mo-
dern design och restaurangen utgér en mo-
tesplats for Operans egna artister och ovriga
gaster.

Bjorn Lindell dr arrangemangschef och
ansvarar for restaurangens drift. Tyvirr fick vi
inte mojlighet att triffa Bjorn den hir kvil-
len. Fredrik Streijffert, som idag ir restau-
rangchef pd Malmo Opera Grill, har i minga
ar arbetat pa Grand Hotel i Stockholm.

Denna kvill, 1 musikens hogborg, inleddes

RESTAURANG BROGATAN, MALM®
Lérdagen den 28 november 2009, kI 12.00
Tema: Lunch

Kladsel: Informell

Insignier: Nej

Pris fér medlem/gést: Meddelas senare
Anmalan senast: 21 november

Anmalan till: Birgitta Renlund

Tel: 040-47 19 65

E-post: birgitta.renlund@telia.com
Plusgiro: 43 33 23-3

Betalning senast: 21november

ARSTIDERNA | KOCKSKA HUSET,
MALMO

Fredagen den 29 januari 2010, kI 19.00
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: - personer

Pris for medlem/gést: Meddelas senare
Anmalan senast: 22 januari

Anmalan till: Birgitta Renlund

Tel: 040-47 19 65

Fax: 040-45 79 15

E-post: birgittarenlund@telia.com
Plusgiro: 43 33 23-3

Betalning senast: 22 januari

med ett glas Jeanmarie Cuvée Brut Cham-
pagne. Nir de sista tonerna frin flygeln ebbat
ut var det s3 dags att ga till bords.

Fredrik inledde med att presentera savil
kvillens meny som vinmeny och nimnde
samtidigt lite om de idéer och tankar som
Bjorn och han hade haft infor kvillens mid-
dag.

Som forsta ritt pd kvillens meny stod en
fiskritt, Makrillrillette, dggula, potatisskum
och mandel. Aggulan var som en len igg-
krim. Ett glas Amontillado de Jerez Lustau,
Jerez, Spanien — sherry till detta var bade
overraskande och upplevdes lite djirvt. Sher-
ry dr idag en bortglomd dryck och hir ville
Bjorn visa oss att denna kombination ir
alldeles utmirkt. S gott som samtliga gister
tycktes instimma..

Varmritten, Lammbog, majrova, judasora,
figelgris och balsamicosas, var en symfoni av
hirliga firger och fina smaker. Det réda vi-
net, Il Monello Barbera d”Asti 2006 frin

Bailliage de Skane

LAGMARKS, HELSINGBORG
Fredagen den 12 mars 2010, kI 19.00
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Nej

Max antal deltagare: - personer

Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmalan senast: 5 mars

Anmalan till: Birgitta Renlund

Tel: 040-47 19 65

Fax: 040-45 79 15

E-post: birgittarenlund@telia.com
Plusgiro: 43 33 23-3

Betalning senast: 5 mars

rilette,

4ggula, potatis-

skum och mandel.

Piemonte, Italien, passade utmirkt till lamm-
bogen.

Brillat Savarin har sagt ”"En maltid utan ost
ir ingen maltid”. S blev det ocksi, en smak-
rik gruyere och 4nnu ett glas sherry kom pi
bordet. Den hir gingen var det Olroso 1989
Lustau, Jerez, Spanien.

Desserten, som pa menyn fitt namnet,
Citronsno och fiarskost, var bade frisk och
latt. Tillsammans med vinet, gjord pd druvan
Chenin Blanc, Coteaux du Layon 2004,
Loire, Frankrike, avslutades denna intressanta
och genomgiende smakmissigt fina Diner
Amical.

Ett stort och varmt tack till Bjorn, Fredrik,
de bida kokscheferna August Lill och An-
drew Eves samt kockarna Daniel Wollert och
Johan Andersson. Ni lyckades verkligen ge
oss en fin och minnesvird kvill pd Malmo
Opera Grill.

Slutligen en extra eloge till serveringsper-

sonalen. Text och foto: Birgitta Renlund
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Bailliage de Skane

Restaurangchef Janos Balogh och Angavallens vd Rolf
Axel Nordstrom informerar oss om dagens meny.

Meny

pd 3 olika s S
boksp&nsrdkta i Satl (ddr den

' o speciell. . )
E n ? kO | O g | S k va rl u n C h Serverades med g Z[cl/j ;ZZ;Z:Z;%

o A | | \ v | | \ A.”g“”ﬂ”le_m kokstriidgird sam
ojromscréme,
pPa Angavalien | vellinge e

Variation pd Ahgavallens Lrillade

Janos Balough med brigad.
Lax, tillagad

Varen hade kommit tidigt och sommaren var Denna spinnande virmeny bestod av Hiil 500ris och 14
i antagande di medlemmar ur Skinebailliaget ~ foljande: dalsolamm.
samlades den 16 maj 2009 for att tillsammans Vi framfor ett varmt tack till Rolf Axel

Nypotatis, ramslokscréme, applemos

avnjuta en lunch med enbart ekologiska och Niclas Nordstrom samt Janos Balogh spetsad med
rivaror. med brigad for en vil genomford och myck- peoppﬂﬂ’ot, barbequesgs och
Angavallen, med allt vad dir finns av jord- et god varlunch. varprimorer,
nira och fina rivaror, blev en kulinarisk upp-  Virt att notera: Aven denna ging gistades vi okt
levelse. av medlemmar frin andra bailliage. Sym Fon o8 ksbers
Rolf Axel Nordstrom med familj har med ~ Mycket trevligt! P kokstr ddgdrdens rabarbe,
engagemang och energi lyckats genomfora Text och foto: Gerty Carlberg *okok

en gastronomisk girning av sillsamt skadat
slag. Viner
2008 Prosecco Spumante Bpy

Aromatico Millesimar, Giol
oot

2007 Vermentine

Maremmg
Toscang — ’

Italien LaSely,

2006 Red Thuck Pejy Shirah
Kalifornien — USA

Lt

2005 Reyneke Reserve
Stellenboscl, — Sydafrikq

-

2005 Artney Cuvée Auslese
Carnuntyy, - O.vtem'/ee

TS

E.

bt

"B\ | 5 F

: el Kaffe
| glatt samspréak Jan Thorell, Yvonne Sandell, Stig Sandell och Mea Thorell.
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tyrelse

Lars-Magnus Lahne (B)
Iml@hgo.se

0498-2184 67
0498-29 99 40
fax 0498-29 99 62

Goran Hellstrom (VCG)  0498-20 25 23

goran.hellstrom@gotlandpress.se

0739-25 26 28

Lars-Gunnar Lindquist (VCC)
0498-21 87 00

Program

RESTAURANG LINDGARDEN
Fredagen den 11 oktober 2009
Tema: Matlagning

Kladsel: Ledig

Insignier: Nej

Max antal deltagare: - personer

Pris for medlem/géast: Meddelas senare
Anmalan senast: 2 oktober

Anmalan till: Géran Hellstrom

Tel: 0498-29 60 79

E-post: goran.hellstrom@gotlandspress

Bailliage de Gotland

RESTAURANG FRIHETEN
Fredagen den 6 november 2009, kI 19.00
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: Meddelas senare
Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmalan senast: 29 oktober

Betalning: P4 plats

Anmalan till: Géran Hellstrom

Tel: 0498-29 60 79

E-post: goran.hellstrom@gotlandspress

Bailliage de Halland

tyrelse

Lars Carstens (B)
lars@elc.se

Elisabeth Wahlsten (VCM)
elisabeth@devicon.se
Stefan Holmstrém (VCC)
mahultherrgard@telia.com

Ulf Meuller (VCG)
ulf.meuller@connectum.se

035-703 47

0357533 58

035-780 51

0357306 57

Elisabeth Malesjo (VCP) hem 035- 349 40
arb 035- 19 21 92

elisabeth.malesjo@tele2.se

Program

LILLA BOSLID

Lérdagen den 24 oktober kl. 16.00
Tema: skordefest med matlagning
Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 45

Pris for medlem/gast: 375:-/425:-
Anmaélan senast: 16 oktober
Anmalan till: VCM Elisabeth Wahlsten
Tel: 035-533 58

E-post: elisabeth@devicon.se
Bankgiro: 5954-6424

Betalning senast: 16 oktober
Ovrigt: Buss ordnas fran Halmstad

MAHULTS HERRGARD/
STEFAN HOLMSTROM
Séndagen den 6 december

Tema: Stefans berémda julbord
Kladesl: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 45

Pris for medlem/gast: 500:-/550:-
Anmadlan senast: 28 november
Anmalan till: VCM Elisabeth Wahlsten
Tel: 035 - 533 58

E-post: elisabeth@devicon.se
Bankgiro: 5954-6424

Betalning sensat: 28 november
Ovrigt: Transport ordnas fran Halmstad

Pa nya poster

Ny Svensk Bailli Délégue
Lordagen den 13 juni introniserades Carl Wachtmeister som ny Bailli
Délégué for Chaine des Rotisseurs, Bailliage de Suede. Intronisatio-
nen, som dgde rum pid Automobile Club de France, utférdes av
Chaines president Yam Atallah i samband med det Grand Chapitre
som avholls i Paris samtidigt som ordens drliga internationella méte -
Assemblee Generale.

- Sjalvfallet 4r det en stor utmaning att eftertrida Carita Wallman
Larsson och jag ser med tillforsikt fram emot att representera Chaine
och aktivt jobba for att dn mer stirka orden pa
alla relevanta omraden, siger Carl. For att ni ska
fi en uppfattning om vem er nya Bailli Délégué
ir kommer hir en kort presentation.

Carl Wachtmeister
Carl Wachtmeister (CW) foddes i juni 1967 i
Karlskrona, Blekinge. Efter varnpliktstjanst- go-

ar. CW:s framsta arbetsomriden under sin tid i Forsvarsmakten har

ring 1 Flottan fortsatte han som officer i dryga 15

varit ekonomi och logistik. CW ir i dagsliget reservofficer och lystrar
till graden orlogskapten.

CW:s civila karridr har ocksa varit fokuserad pa ekonomi och
logistik. Han har arbetat som FIN-observator 1 Irak och Kuwait,
tjanstgjort i Afghanistan och varit intendent ombord pa Ostindiefa-
raren Gotheborg. Sedan hosten 2008 arbetar CW 1 Stockholm som
logistik-ansvarig pa foretaget Bjoorn.com som siljer sd kallade klick-

golv via internet.

Rent gastronomiskt har CW en varierande bakgrund. Efter att som
ung tampats med barska gammaldags kokerskor i hemmet, bestimda
mattanter i grundskolan och sedermera vilda experiment i kemisal
och hemkunskap paborjade CW sin virnplikt som kock i Flottan.
Fortsittningen har varit allt fran instrukt6r pa Marinens kockskola via
koksmistare pa storre fartyg till ytterst ansvarig for all hogre repre-
sentation inom Kust-flottan. Gastronomiskt har CW under hela sin
tid inom Forsvarsmakten varit direkt eller indirekt ansvarig for livs-
medel, mat och dryck vid sina respektive janstgoringar ombord pa
Flottans fartyg, vid staber och vid utlandsjobb.

P3 den civila fronten har CW via eget bolag skott catering for
utlindska jigare, varit kock ombord pa charterseglatser, arrangerat
diverse storre middagar och evenemang samt bistdtt vanner i deras
restaurangverksamheter. Den 6vervigande inriktningen under alla dr
har varit att sprida kunskap och intresse for svensk mat och dito riva-
ror. CW har ocksa sedan 1991 jobbat som extra servitor vid Hovsta-
ten och da frimst pa storre luncher, middagar, jubileum och statsbe-
sok.

I Chaine des Rotisseurs introniserades CW pa Grand Chapitret i
Goteborg sommaren 1994. Under dren 2000-2007 var hanVCG 1
Bailliage de Stockholm. Han deltog ocksa aktivt i Bailliage de Ku-
waits manga evenemang under den tid han var verksam i landet
2002-2003. Sdsom aktiv resenir besoker CW ocksi flitigt medlems-
restauranger i mesta mojliga man var helst han befinner sig pa klotet.
Dessa besok har s hir langt slutat med positiva minnen.



tyrelse

Birgitta Renhorn (B)
birgittarenhorn@telia.com

Tomas Renhorn (VCA)

070-339 02 24

070-656 70 07
063-51 20 07
063-12 90 99
060-12 54 24
063-10 68 74
063-12 38 40

Torkel Lagert (VCC)

Lars Fellander (VCM)
Birgitta Kalen (VCP)
Goran Qvarnstrom (VE)

Program

INNEFICKAN, OSTERSUND
Torsdagen den 22 oktober 2009, kIl 18.30
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 20 personer
Pris for medlem/gast: 800 kr/9oo kr
Betalning: Pa plats

Anmalan senast: 15 oktober
Anmalan till: Birgitta Renhorn

Tel: 070-339 02 24

E-post: birgittarenhorn@telia.com

RESTAURANG LORUDDEN

Lérdagen den 21 november 2009, kI 19.00
Tema: Lojromsafton

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 20 personer

Pris for medlem/gast: 850 kr/g50 kr
Betalning: Pa plats

Anmadlan senast: 15 november

Anmalan till: Birgitta Renhorn

Tel: 070-339 02 24

E-post: birgittarenhorn@telia.com

Ovrigt: Vi testar var nya medlemsrestaurang

FAVIKEN, ARE

Lérdagen den 23 januari 2010, kI 18.30
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 20 personer

Pris for medlem/gast: 800 kr/goo kr exkl
dryck

Betalning: P4 plats

Anmalan senast: 15 januari

Anmalan till: Birgitta Renhorn

Tel: 070-339 02 24

E-post: birgittarenhorn@telia.com

Ovrigt: Favorit i repris. De som inte kunde delta
vid forra tillfallet har fortur till platserna

10 SPETTET NR 2 OKTOBER 2009

Bailliage de Jamtland arjedalen

Chaine-middag pa

Brandstationen

| Sundsvall den 25 april

Goran Qvarnstrom tackar brigaden for en utsékt middag.

Brandstationen Bar & Matsalar, en krog som
etablerades 1 Sundsvall 1999, dr inrymd i
Sundsvalls gamla brandstation, som uppfordes
1888 efter den stora Sundsvallsbranden. Den
gamla vagnshallen har blivit matsal, prydd
med en stor brandspruta och fotografier frin
en svunnen tid. Maten som tillagas i det
tidigare stallet smakar mycket bra.Vi it en
femritters middag med mycket vil anpassade
viner. Dessutom imponerade servisens hand-
havande av vinet, som dekanterades vid bor-
det och avsmakades innan det serverades pa
ett professionellt sitt.

En mycket krimig hummersoppa med
gravad roding och en Chablis med hirlig
fraschor inledde kvillens maltid och foljdes
av grillad tonfisk med raggmunk, rodloks-
marmelad och sas pd sikrom. Fisken var ut-
mirkt grillad och smakade utsoket till den
Chardonnay som serverades. Innan nista ritt
fick smaklokarna neutraliseras med hjilp av
en lingonsorbet. Riktigt norrlindskt kindes
reninnanliret genom att det dessutom serve-
rades med getostlasagne och tranbirsgremo-
lata. En Manso de Velasco frin 2003 for-
héjde smakupplevelsen. Som avslutande
ritter fick vi forst en ostterrine innehallande

bide Roquefort och getmese kombinerad
med en Riesling frin Torres och sedan en
kokos- och limetartlett med hjortron och en
hirlig Pio Cesare Moscato d”Asti.

Nir vi, Rotisseurer i Jimtland-Hirjedalen,
limnade restaurangen visste vi att Sundsvall
har ytterligare en restaurang av god kvalitet.

Text: Christina Quarnstrom
Foto: Lars Fellinder

Karin Hansson och Paul Vestin.



Asele Wardshus

Intill Angermanélivens fldde genom Asele, i
naturskéna Lappland, ligger Asele Wirdshus.
Fran mitten av 70-talet dger och driver Wolf-
gang Bay anliggningen. Det egentliga ge-
nombrottet for denna mycket attraktiva
verksamhet i en av Sveriges vackraste vild-
marksmiljéer skedde 1985. Da kom heders-
doktorn Tore Wretman pa besok till Wolf-
gang Bay i Asele. Med ett vilfyllt skafferi
med de bista av rivaror utanfor dorren si har
de tillsammans komponerat menyer som
blivit vida kdnda bade i Sverige och utom-
lands. Samverkan med Tore Wretman var
startskottet till att lyfta fram lokal- och nir-
producerade ravaror, dir visterbottensmat ir
en del av denna skapelse. Tores entusiasm for
vasterbottensmat lade ocksd grunden till
dagens gastronomiutbildning i Umea.
Wolfgang Bay blev medlem i Chaine des
Rotisseurs i Berlin1986 och 1989 tilldelades
han Gastronomiska Akademins Guldmedal;.
—Denna utnimning ir jag synnerligen stolt
dver, siger Wolfgang Bay. Jag sinder ofta en
tacksamhetens tanke till Tore Wretman som i

Bo Lindgren

Bo Lindgren ar frin och med den 1 julii ar
Bailli i Norrbotten dir han varitVice
Charge de Presse sedan 2003.

Bo hirstammar frin Amsele i Visterbot-
ten men han har frin 9-ars dlder vuxit upp
och gitt 1 skola 1 Kristianstad 1 Skine. Han
var bosatt 1 Malmé 1 10 ar och efter ge-
nomgaingen militairhogskola1970 hamnade
han i till sist i Norrbotten. Forst i Luled pa
Luftvirnsregementet (Lv 7) fOr att senare,
da regementet flyttat till Boden ocksi
sjalv flytta dit 1996.

Bo har inda sedan 20-ars-dldern haft
ett stort intresse for mat och vin. Nir det
ir matlagning hemma ir det for det
mesta han som stir bakom kastrullerna
vid spisen. Att sedan kombinera maten
med ett passande vin, eller att med kryd-
dor och tillbehor anpassa ritten till ett
befintligt vin 4r nigot som han verkligen
gillar.

Hogt pa intresselistan ar ocksa att delta 1
mat- och vinresor runt om i varlden till-
sammans med sambon Gunilla Lantz, som
irVCA 1 Bailliage de Norrbotten. Senast
deltog de i en tva veckors mat- och vinresa
till Sydafrika. De passade da ocksa pa att

Wolfgang Bay.
allra hogsta grad paverkat mig i min matlag-
ning.

Vid Grand Chapitret i Stockholm tilldela-
des Wolfgang Bay utmirkelsen Commandeur
efter sina manga ar inom Chaine des Rotis-
seurs.

I takt med att restaurangverksamheten
vuxit — nu finns tre restauranger inom an-
liggningen — och blivit vida berémd s har

besoka Chaine-restauranger i Kapstaden
och i vindistriktet Stellenbosch, nigot som
de absolut inte dngrar. Bo har ocksa ett
stort musikintresse, framst klassisk musik
och jazz, som han ocksa delar med Gunilla.
Utover musiklyssning hemma blir det
ocksa besok pa konserter eller andra musi-
kevenemang nir tillfille ges.

Under dren i Skine fick Bo uppleva
biade den skinska och danska matkulturen.
Han minns sirskilt de minga ”Géas-midda-
garna” som traditionsenligt
avnjots varje host och alla
» Ala-gillen” pa virdshusen i
Yngsj6 och Ahus som han
hade ngjet och formanen
att fi delta i. Men efter att
ha bott i Norrbotten i snart
40 ar och dir fitt uppleva
matkulturen och det norr-
bottniska koket med sitt fina skafferi med
hogkvalitativa ravaror av figel, fisk, vilt,
svamp och bir, sd dr det nu hir som Bos
gastronomiska hjirta klappar allra mest. Att
fa vara Bailli i detta landskap kinns for
honom dirfor bide mycket hedrande och
inspirerande.

g

den tillhérande hotellanliggningen byggts ut
och kan ta emot minga gourmetitande och
konfererande gister samtidigt. Under det hir
aret har Wolfgang Bay och hans personal
svarat fOr att Sametinget med flera hundra
deltagare haft sin drsstimma av hogsta klass
pi Asele Wirdshus.

Text och bild: Tomas Renhorn

Pa nya poster

Margareta Henry
Margareta Henry &r egen foretagare och bor
strax soder om Stockholm. Hon blev medlem 1
Chaine des Rotisseurs 2007 och har sedan dess
varit Vice-Chancelier i Bailliage de Stockholm.

Hon arbetar med konferenser men ocksa
som representant i Sverige for missor i Basel
och Leipzig. Margareta gillar att resa och har
deltagit i flera Grand Chapitre utomlands, bl a i
St Petersburg, Paris, Leipzig och Baden-Baden.

Hon tycker om att “rora i
grytorna” och ser Chaine
som ett hirligt stort globalt
nitverk.

Hennes intressen ar
manga, men kultur i alla dess
former ar viktigt allt frin
teater, opera och konstut-

stallningar, till att lasa, resa
och som kvinna att shoppa. Gillar manniskor -
alla minniskor har en historia att beritta.

Margareta blev introniserad i Stockholm 6
september som Chargée de Missions inom
Bailliage de Suede, dir hon framforallt ska
arbeta utitriktat med kontakter mot foretag i
branschen. Hon hoppas genom detta kunna
bidra till vidareutvecklingen av Chaine i Sve-
rige.



Grand Chapitre i Stockholm —

KO arsjubileu

Under fyra dagar med fullspickat program
firades Sveriges 50 dr som medlem av Chaine
des Rotisseurs med ett Grand Chapitre i
huvudstaden. Tore Wretman var en av grun-

darna av Chaine i Sverige s3 naturligtvis gick
hela evenemanget i hans anda. Med ca 300
deltagare, varav minga frin andra linder i de
olika arrangemangen, blev firandet en succé.

12 SPETTET NR 2 OKTOBER 2009

Viking Line

Kryssningsresa till Mariehamn med Viking
Lines Cinderella inledde festligheterna pa
torsdagskvillen. 60 personer deltog med bl a
manga utlindska representanter frin bade
Tyskland, Osterrike, Holland och Schweiz.
Efter ombordstigning blev det gemensam
vilkomstdrink 1 baren, varefter vi bjods till

m 3-6 september

middagsbordet. Kvillens meny var en skal-
djursplateau som innehdll det mesta - hum-
mer, vanliga kriftor liksom havskriftor, tva
sorters musslor och riakor, allt serverat med
goda sdser och till detta avnjot vi det alltid sd
vilsmakande Veuve Clicquot. Forritten be-
stod av 16jrom med klassiska tillbehor och en
Albert Bichot Chablis ler Crue les Vaucopins
2007.

Nista dag inneholl Champagneprovning
for dem som si 6nskade medan andra fore-
drog spabesok med olika behandlingar. Den
tre-ritters lunch som serverades var inspire-
rad av Tore Wretman: Tre sorters sill med
snaps och 91, ankbrost 4 1’orange med Corte
Giara Ripasso Valpolicella 2007samt fransk
ippelkaka. Den vilkinde textforfattaren och
trubaduren Sid Janssson ledde singen till
snapsarna som bara han kan.

Det blev en mycket lyckad start pa chapit-
ret dir vi fick tid och maojlighet att umgas
med minniskor fran skilda delar av vart land
samt frdn andra linder — vi knot pd ett ut-
mirkt sitt vinskapsband — en stor del av
Chaines idé.

P3 fredagskvillen hade deltagarna ett antal
restauranger att tillgd for den Diner Amical
som serverades.



Meny
CHAINE DES ROTISSEURS
JUBILEUMSMIDDAG
Fredagen den 4 September 2009

Amuse Bouche

Kall Creme Ninon serverad med Av- Meny
rugacaviar CHAINE DES ROTISSEURS
Alsina & Sardda — NV Cava Seco, Pe- JUBILEUMSMIDDAG

dés, Spani
s e Fredagen den 4 September 2009
Boulliabaisse

Omaka Springs — 2006 Sauvignon . o o B
Blanc, Marlborough, Nya Zeeland Créme Ninon” med dillsjudna Smagen-
havskrdftor och frasig kavring

2006 Violine du Roi, Touraine, Loire,
Valle Reale -2005 Montepulciano Frankrike
d’Abruzzo Magnum, Abruzzo, Italien

Peach Melba

Pepparstek pa Tores vis

Meny

CHAINE p Smorstekt rodtunga ” Albert” med Ris-
By ES ROTISSE URS Echeverria — 2005 Special Edition Late ungstryffel och persilja
LEU, H t Sauvi Blanc, Molina, Chil

Fred MSMIDDAG I SURTII I SR AEBEIES AR 2008 Casa Silva Sauvignon Gris, Chile

agen den 4 Septenper 2009 Kaffe & Petit Four

ok
Dicbolt- 1o Gateau Riche Gala” med firska hallon
- Vallois, Cr amant, France Under Chapitret gjordes idven besok i Stads- fran Stenhusegird och graddfilsglass
2003 Bryt Tradition huset och vandring i Gamla Stan, uppskat- Dessertvin ala Massion
ook tade evenemang av bade svenska och utlind-

- -
ska gister.
Toast Skagen med 1akor och hummey

Domaine Matro, Bourgogne, France
2007 Bourgogne Blan¢
otk
Kilassisk Pepparstefe

Perse, Bom’eaux, France

2005 Chdteay Saz'nte—CoZombe

Ve Kungh Shotres, Sacckholm, | spsensber 09
Peach Mep,

Grande Maison, Monbazillac, France

2005 Cuvée des Aﬂgex Chainie des Ritiascurs Suide

okt

Till mellle i o Chalne des Bonseurs Soide, rmlske cill
witt Sk drghubileurs des 5 wpsember 209 pd Opscrsterransen,
sinder jug min warima wek e des vinligs hilsningen och
sy eming hnes vl glagsbenkningas

CARL GLISTAY




Intronisation oc

Intronisationen genomférdes pa Operakil-
laren. Ett hundratal medlemmar fick sina
insignier som Dame och Chevalier eller
utbytta mot relevanta efter nya uppgifter
inom Chaine. Nagra tilldelades titlar som
Commandeur, efter 20 drs medlemskap inom
var orden, Officier Commandeur efter 30 ar

H Graﬁd :D:Tn'er

och titeln Grand Officier tilldelades forre
Conseillier Gastronomique Commandeur
Christer Rydén for hans mangariga arbete
inom den nationella styrelsen.

Christer Rydén ir den forste svensk som
tilldelats denna titel. Peter Musa frin Schweiz
och tillika vice president inom Chaine ut-

forde intronisationen.

Grand Dinen idgde rum i Rotundan pa
Operakillaren. Menyn var dven vid denna
maltid inspirerad av Tore Wretman. Midda-
gen inleddes med mingel: Blanc de Blancs,
Brut, Delamotte och med Toast Skagen som
tilltugg. Bailli de Stockholm Margareta Je-
ding hilsade vilkommen till bords, tal holls
under middagen av Sveriges nye Bailli Délé-
gué Carl Wachtmeister och pd lotter som
salts for Chaines vilgorenhetsverksamhet
holls dragning. Avslutningsvis tackade Peter
Musa brigaden for middagen som bestod av
sill, stromming och viltaladib med fortsatt
dryck av champagnen, giddfirsqueneller
med kriftsis och spenat med dryck: Sancerre
Vieilles Vignes 2008, Loire. Direfter servera-
des ett ungankbrost med svartvinbirssas,
potatiskaka och Chianti Classico Riserva
2005, Toscana. Desserten var en hjortron-
sufflé med vaniljglass, serverad med en Cha-
teau Menota 2005, Graves.

Text: Birgitta Renhorn
Chargée de Pressse

Meny

Rotissoz'reste/et lammstel
med sin egey sky,

w’z’sterbottenpotatisbakelse

tatatouille o), portabellasvamp

Avslutningslunch pa Stallmastaregarden

Sondagen den 6 september, pd Chapitrets
sista dag, slot 75 personer upp pa Stallmista-
regirden for att lira sig om ett rottisoires
finesser och direfter avnjuta lunch frin den-
samma.

Innan vi gick till bords kom dagens 6ver-
raskning! Ytterligare en medlem blev introni-
serad och det i den gamla hallen pa Stallmis-
taregirden. Paul Vestin frin Bailliage Jamt-
land-Hirjedalen hann inte 1 tid till sin intro-
nisation pa Operakillaren kvillen innan. Han
fick istillet trdda fram nu och svira eden och
bli introniserad av Peter Musa till Chargé de
Missions i Bailliage de Suede.

Landets fOrsta rotissoire togs hem fran

14 SPETTET NR 2 OKTOBER 2009

Frankrike av Tore Wretman redan pa 50-talet
och installerades pa just Stallis, som stockhol-
mare kallar det vackert beldgna virdshuset
med gamla anor. Det har sedan dess gjort
tragen tjanst och dukat upp manga lickra
matbitar till restaurangens gister. Hemlighe-
ten dr att rvaran steks under ling tid, den
roterar och dses ocksd under hela tillagning-
en.Vitskan som bildas samlas upp pi en plit
och blir basen till en smakrik sis.

Denna dag tillagades firsk lammstek som
skinkts av vira medlemmar Rickard och
Annika Bjorklund som dger Chainekrogen
Skebo Herrgard. Den har dessutom ekologisk
uppfodning av lamm och kalv som slaktas pa

eget girdsslakteriet med tillhorande butik.

”Det idr litt att laga god mat ndr man fir
en sidan utmarkt rivara”, sade Stefan Eriks-
son, restaurangansvarig och tillika Chaine-
medlem pi Stallis. Till lammsteken serverades
en mustig lammsky med tillbehor frin det
kunniga koket. Gisterna njot av den vilsma-
kande maltiden och en bittre avslutning pa
ett lyckat Chapitre gir inte att f3.Vi tackar
och bugar bade Stallmistaregirden och Ske-
bokétt for utmirkt traktering.

Text: Catarina Offe
www.stallmastaregarden.se
www.skeboherrgard.se
www.skebokott.se



tyrelse

Bjérn Bergman (B)

0470-634 35

0470-70 02 70

fax: 0470-70 02 79
bjorn.bergman@hamilton.se

Ann-Charlotte Burde (VCA) 0470-224 44
Lars Larsson (VCG) 0470-267 51
Josef Weichl (VCC) 0485-850 00
Per Bengtsson (VCM) 0470-70 04 44
Claes Ekedahl (VCP) 0472-761 96

Joseph Weichsl och VCG Lars Larsson pa Halltorps
Gastgiveri,

Program

PM & VANNER, VAXJO

Séndagen den 11 oktober 2009, kI 13.00
Tema: Matlagning

Kladsel: Ledig + forkade

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 16 personer

Pris for medlem/géast: Meddelas senare
Anmaélan senast: Meddelas senare
Anmalan till: Ann-Charlotte Burde

Tel: 070-823 93 40

E-post: burde@ltb.se

PM & VANNER, VAXJO

Lérdagen den 21 november 2009
Tema: Meddelas senare

Kléadsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 20 personer

Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmalan senast: Meddelas senare
Anmalan till: Lars Larsson

Tel: 070-855 91 72

E-post: lars.christine.larsson@telia.com
Ovrig info: Ljus i hostmorkret kommer att spridas

Varlig Diner Amical pa Halltorps
Gastgiveri 18 april 2009

Vi méttes av bl a vitsippor och den Olindska
varsolen denna 16rdag i mitten av april. Nir
vi steg ur bilarna kinde vi dock att havet
forttarande kyler, sa jackorna fick vara pa.

Vil inomhus vilkomnades vi, som vanligt,
med kaffe och goda smorgisar och sotsaker.

Nir alla anldnt frin nir och fjarran, samla-
des vi fOr en, som traditionen bjuder, 6ver-
raskningsaktivitet. Denna ging bjod Hall-
torps sommelier Davide Talotti pd provning
av roda och vita grekiska viner. Spinnande
och larorikt eftersom de flesta av oss inte var
s insatta 1 vad Grekland kan bjuda pa. Nagra
var riktigt intressanta.

Efter en stunds vila samlades vi for ett glas
champagne med spinnande Amuse Bouche i
receptionen.Vi var totalt 23 personer, som
direfter forvintansfulla satte oss till bords.

Joseph med stab hade verkligen lyckats
med denna virdiner! Lagom stora portioner
gjorde att vi formadde njuta lika mycket av

Vinprovning med Davide Talotti.

iven mellan borden.VCG Lars Larsson tack-
ade 4 allas vignar Joseph med stab och vi
hoppas fa komma igen nista var! Vi rekom-

Bailliage de Kronoberg

Meny

Bakad rodtungsterrin fylld med rikor
& dill, serverad med pepparrot-
& laxromsas

(2007 Biblia Chora KTIMA Vin Blanc
de Pays de Pangée, GREKLAND)
*okok

Charlotte pa vit & gron sparris med stekt
havskriftsticrt och hummercouli

(2006 Ledén Beyer Pinot Gris
Enguisheim Alsace, FRANKRIKE)

%%

Niisselsoppa med vakteligg och
chilimarinerad lax med ortticke

(2006 Chameleon _Jordan Sauvignon-
Chardonnay, Stellenbosch,
SYDAFRIKA)

%%

Citronbakad élandskyckling med
ramsloksky samt drtmousselin med
portvinsbrisserat sidflisk

(2005 Domaine Saint-Gayan, Cétes du
Rhéne ARC, FRANKRIKE)

A%

Crudité-ros pa ogenmelon med frusen
melonvodka

%%

Vitloksglaserat landslamm med
marinerade bondbonor, smalok & gulbeta
samt firskpotatiskompott

(2007 Le Volte ” Ornellaia” Toscana,
ITALIEN samt
2008 Domaine Bergon Cabernet Franc
VdP d’Oc, FRANKRIKE)

*okok
Rabarbervariation: Marzipan&

biscottigrating, kompott med jordgubbar
samt sorbet i torkad rabarberring

(2006 Alvi’s Drift Muscat
de Frontignan, Wine of Worcester,
SYDAFRIKA)

alla ritterna. Ovationerna haglade dver bade menderar verkligen alla Chainemedlemmar

mat, vinval samt servering! Trevligt att ocksi ett besok pa Halltorp!

latiop,
fi prova tva olika viner till lammet! Stim-

ningen var hog och diskussionerna spreds Text och_foto: Ann-Charlotte Burde




tyrelse

Bo Lindgren (B)
bo.elindgren@telia.com

0921-100 56
070-395 49 45

Gunilla Lantz (VCA)
gulantz@telia.com

0921-100 56
070-213 08 55

Margareta Almléw (VCC)
info@margaretasvardshus.se

0920-25 42 90

Mattias Richtmann (VCM) 0921-164 42

Forratten.

ctstagen

on Laiti 12

I* "

Bailliage de Norrbotten

Program

RESTAURANG NORRIGARDEN,
BODEN

Lérdagen den 28 november 20009, kI 18.00
Tema: Diner Amical

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: Meddelas senare
Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmaélan senast: 20 november
Anmalan till: Gunilla Lantz

Tel: 0921-100 56

E-post: gulantz@telia.com

Betalning: Pa plats

Bvrig info: Mer informtion senare

Gastronomisk upplevelse
hos Simon Laiti i Lulea

Varterminens férsta Diner Amical for Norr-
bottensbailliaget dgde rum den 28 februari
hos Simon Laiti pd Hemma Gastronomi i
Lulea.Vi har triffat Simon tidigare, dd han
tillsammans med sin fru Emma och kocken
Christian Moborg drev den prisbelonta
krogen Kattilakoski Gastronomi, som utsigs
till Arets Krog 2006. De limnade alla Kattila-
koski hosten 2007 fOr att starta nya verksam-
heter. Simon och Emma flyttade till Luled
dir de satsade pa ett nytt koncept och 6pp-
nade en matstudio - Hemma Gastronomi.
Den invigdes den 4 april 2008 och pa kort
tid blev det succé — det ir for det mesta
fullbokat for flera minader framat. Matstu-
dion ligger vackert beligen 1 Luled centrum
med utsikt over vattnet i Norra Hamn.
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Det som forst moter oss dr en delikatess-
butik pa ca 35 kvadratmeter. Hir finns oljor,
skinkor och oliver tillsammans med exklusiva
praliner och lokala specialiteter. I anslutning
till butiken finns en lounge och sa den 135
kvadratmeter stora matstudion. Den rymmer
grupper pi upp till 40 personer som kan laga
mat tillsammans, boka provningar av exem-
pelvis ost, vin, 61 och whisky eller avnjuta en
privat middag. Hemma Gastronomi hyr
ocksa ut hemmakockar, erbjuder catering
och tar emot konferensgister.

Vi startade 1 loungen dir Simon hilsade
oss vilkomna med utvalda delikatesser frin
butiken vilka ackompanjerades av ett mycket
passande mousserande vin fran Loire gjord pi
druvan Chenin Blanc eller Pineau de la

Meny
Delikatesser

Montlouis sur Loire, Frankrike
*ohk
Chivish pa pilgrimsmusslor med
Kalixlojrom och finkdlscrudité,
buffelmozzarella-créme och vinegrette pd

7-arig lagrad balsamico samt ekologisk
skaldjursolja

Riesling Kabinette Charta Jakob Jung,
Tyskland

okt
Kryddstekt utskuren radjurssadel serveras

med potatisterrin smaksatt med
Visterbottenost

Puré pa persiljerot, smorstekt portabella-
svamp samt sherryvindgersky

Monte Zovo Ca’Linverno Rosso
Veronese, Italien

*okok
Ost
Fiore sardo, far, Sardinien
Rossini, ko blamagel, Italien

*ok

Blodapelsinparfait med nougatine och
kokosflarn samt chokladsds pa Valhrona
caribbe

Pineau des Charentes Vieux
Gousseland, Frankrike

‘ Desserten.

Loire som den kallas dir.

Sedan foljde en variationsrik och spin-
nande fyra ritters middag (se vidstiende
meny) dir allt var utsékt gott och mycket
snyggt presenterat.Vinerna, som ackompan-
jerade de olika ritterna med bravur, var av
hog klass och hade levererats av den lokala
norrbottniska vinimportéren Caves du Vi-
neum iVidsel.

Vi tackar Simon med brigaden for denna
fina gastronomiska upplevelse och mycket
trevliga afton.Vi 6nskar honom och hustru
Emma fortsatt framgang med den nya verk-
samheten 1 Luled och vi ser fram mot fler
besok i den fina matstudion och di kanske
med matlagning pa programmet.

Text och foto: Bo Lindgren



Stamningen var hdg redan efter forratten. Fr v Gunvor Degerhéll, Staffan Wikstrém, Gunilla Lantz, Rose-Mari

Tessén och Margareta Almlow.

Bailliage de Norrbotten

Den somriga desserten.

Fisk och varprimorer avslutade varsasongen 2009

Lérdagen den 5 juni var en varm och solig
dag 1 Norrbotten. Da passade Norrbottens-
bailliaget pa att fira varterminsavslutning
med en Diner Amical pd Restaurang Nor-
rigdrden i Boden.Virdparet, MT Kenneth
Silverplats med hustru Mari-Louise, hilsade
oss vilkomna med ett synnerligen gott
mousserande vin som ackompanjerades av
lickra tilltugg.

Direfter foljde en frasch och sommarinspi-
rerad middag baserad pa sproda varprimorer,
fisk, frukt och bir enligt vidstiende meny.
Det Jjusa lagerdlet Miller och den milda
snapsen Hallands Flider var en mycket bra
kombination till forritten med ansjovis och
firskpotatis.

Chardonnay-vinet frin Bourgogne motte
den littrokta rodingfilén med varprimorerna

suverint bra och den gamla trotjanaren Cha-
teau Menota frin Bordeaux satt perfekt till
avslutande somriga desserten.

Vi tackar virdparet och kocken Mattias
Andersson for den goda och smakrika mid-
dagen och for en mycket trevlig kvill som
fick avsluta virsisongen.

Text och foto: Bo Lindgren

KALENDARIUM GRAND CHAPITRE - HELA VARLDEN

OKTOBER 2009

13-14 Monte Carlo, Monaco
16 Kuala Lumpur, Malaysia
16-18 Lissabon, Portugal

17 Singapore

17 Malta

22-25 Victoria, Kanada

22-25 Madrid, Spanien

23-26 Gent, Belgien

NOVEMBER 2009

14 Muscat, Oman
20 Limassol, Cypern
21-23 Bali, Indonesien

25-26  Kairo, Egypten
28 Seoul, Korea

DECEMBER 2009

3-6 St Petersburg, Ryssland
5 Prag, Tjeckien

6 Beijing, Kina

APRIL 2010

23-25 Nuremburg, Tyskland
MAJ 2010

15-19 Jerusalem, Israel

20-23 Milano, Italien

27-30 Vevey-Montreux, Schweiz
JUNI 2010

4-6 Budapest, Ungern

10-13 Bordeaux, Frankrike

1-13 Képenhamn, Danmark
JULI 2010

1-4 Brisbane, Australien

Léds mera pa
www.chaine.se
www.chaine-des-rotisseurs.com

J
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Bailliage de Narke-Bergslagen

tyrelse

Arne Eriksson (B)
Mikael Skager (VCC)

031-16 63 14

031-10 10 05
fax 031-10 10 06

Hans Sihlbom (VCM)
hans.sihlbom@bredband.net

Anna-Kersti Wedel (VCP)
annakersti.wedel@gmail.com

031-28 85 00

031-28 44 41

Program

ASKERSUND

Lérdagen den 17 oktober 2009, kI 13.00
Tema: Franska delikatesser och choklad mm
Kladsel: Ledig

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 15 personer pa Venvs
choklad

Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmaélan senast: 4 oktober

Anmalan till: Ulf Spong

Telefon: 0702-91 26 30

E-post: ulf.spong@telia.com

Ovrigt: Vi ordnar gemensam transport fran
Orebro

Vid hemkomst gemensam middag p& Godagens
Vaster ca kl 19.00. Detaljer om middagen kom-
mer senare

SMAKRIK CATERING, OREBRO
Lérdagen den 14 november 2009
Tema: Matlagning, 3 ratter under ledning av
Martin Svensson

Kléadsel: Ledig

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 15 personer

Pris for medlem/géast: 600 kr
Anmalan senast: 27 oktober
Anmalan till: Ulf Spong

Telefon: 0702-91 26 30

E-post: ulf.spong@telia.com

UIf Ludvigsson
presenterade
ostarna.

Franska Ostar och Vin

Hur kan man regera ett land som tillverkar
429 olika ostsorter? Detta var en av frigorna
som skulle besvaras nir Bailliage de Narke-
Bergslagen hade sin virsammankomst den 19
mars. Redan i doérren vilkomnades medlem-
marna av doften frin ostarna. Ostar luktar ju
inte, de doftar.

Det var en spannande samling av 15 olika
ostar. Alla sex ostfamiljerna var represente-
rade.

Ulf Ludvigsson, som har en liten butik
med inriktning pa franska delikatesser 1 As-
kersund, berittade mycket inlevelsefullt och
entusiastiskt om ostarna men iven mycket
matnyttigt om Frankrike.Vi kunde njuta av
Chaource, Brie de Meaux, Camenbert, Re-

blochon, Tomme de Chevre, Chevre 1 aska,
Chabisfeuille, Crottin de Chavignole, Mor-
bier, Comté, Ossau Iraty, Munster. Epoisses,
Langres och Roquefort, alla i mycket bra
kondition. Som tillbehor till ostarna servera-
des champinjoner, selleri, paprika och oliver
samt brod. Salta kex och vindruvor var for-
bjudna. Foljande viner ackompanjerade os-
tarna med den dran: Ch de Ségure, Domaine
Pré Baron, Tokay Pinot Gris Bestheim och
Ch Menota, alla frin Frankrike.

Detta var ett mycket uppskattat arrang-
emang. Deltagarna oste lovord 6ver ostarna
och vir foredragshallare Ulf Ludvigsson. Han
ingdr i var lokala styrelse som VCP.

Text: Ulf Spong Foto: Sven Nordstrom

Véara medlemmar Margaretha Ekholm och
Fred Nordstrém.

(.

Rékt ankbrost pa tryffelsné med hallonsirap.

Middag pa Godagens, var blivande
nya medlemsrestaurang

Torsdagen den 16 april avnjot vi en god
Diner Amical. Restaurangen Godagens som
ir relativt nyoppnad och ligger i ett bostads-
omride pi vister i Orebro visade upp en
mycket god klass bide avseende service och
matkvalitet. Alldeles sirskilt uppskattade
sallskapet Karljohansoppan. Forritten Goda-
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gens Martini fick oss forst att hdja 6gonbry-
nen lite férvanat. Det visade sig vara en spin-
nande forritt, med Martinitouch pa ett for
sillskapet helt nytt och uppskattat sitt.

Vi fick fina presentationer av ritterna och
passande viner drtill. Prisnivin var glidjande
forsiktig och forutom den meny som presen-

terades blev vi dven undfignade med nigra
extra dverraskningar.

Restaurangen drivs av Jorgen Lindh,
Glenn Brewitz samt sommelier Michel Sted-

sko.

Text och foto: Christer Ekholm



bokrecensioner

Melker lagar enkel mat med
personliga kommentarer

Hemma hos Melker
Andersson (Nor-
stedts forlag) dr en
bok som jag skulle
vilja att minga ko-
per. Melker ir den
Melker som ir dgare
till flera restauranger
1 Stockholm, bland
annat Fredsgatan 12

som har en stjirna i Guide Michelin. Hir 1
boken bevisar Melker att han ocksa kan laga
riktigt enkel och hirligt god mat. Han vill
bjuda hem oss till sitt eget kok, for att vi ska
fi ta del av den mat han lagar hemma.

Boken ir indelad i tre huvudkapitel:

* Snabblagat med underrubriken Firdigt
pa ett kick

*Tillagat med underrubriken Lagom ir

Svampbok med recept - tankt
att anvandas i koket

Boken Svamp-
lycka (Bonnier
Fakta) skriven av

i

sSVAMIPLYCKA

Jens Linder och
Pelle Holmberg
ar den ritta bo-
ken for alla dem
som hittar olika
svampar och vill

tillaga dem pa
bista sitt. Jens
som dr kock och journalist stir for recepten
och Pelle for all svampkunskap.

Boken foljer arstiderna och borjar med
var- och forsommar da bland annat virmus-
seroner och toppmurklor finns. Fortsitter
med hégsommar di strivsoppar dyker upp i
markerna. Sensommaren bjuder pa gul- sill-
och vinkremlor, karljohan, finska riskor och
mandelriska.

Sillkremlor och blodriskor hor mer till

kanske bist anda
«Vallagat med underrubrikerna Den sko-

Minga gir ocksa att packa i matlida som till
exempel Paella, Thaikyckling och viltkottbul-
na l6rdagslunken och Alla gillar grillat lar.

Syftet ir med boken att maten ska vara I ingressen till kapitlet Villagat star — att i
enkel att laga och att man ska kunna hitta lugn och ro friga kétthandlaren om rid, att
ingredienserna i niarmaste affir, med ndgra diskutera med tjejen pa systemet vilket vin
undantag. som passar bist till ossobucons, saffransrisotto

En del recept har personliga kommentarer
— Kryddig blodpudding med flisk och dpple

ar tillignad brodern Magnus under hans

eller kanske kroppkakorna. Nir tiden tilliter
ir planering och ink6p minst lika kul som
matlagningen 1 sig. Hir finns recept som
studietid i Umed. Intill Melkers Nasigoreng nastan klarar sig sjalva pa spis eller i ugn eller
star —Bli inte avskrickt av den linga ingredi-  som 4r roliga att laga tillsammans.
enslistan. Nir allt 4r kopt gar det fort, och I boken finns ocksd minga goda desserter
under Curryfisk stir — Ett bra fiskrecept for och mot slutet ger Melker forslag pa hirliga
kinsliga barn som inte gillar fisk. tillbehor till grillat.
I kapitlet Tillagat finns mat som tar lite Birgit Hemberg
lingre tid att laga, men som ocksa gir att

varma till familjemedlem som har andra

aktiviteter 4n att dta just vid middagstid.

Foto: Stefan Wettainen

hosten, liksom trumpetsvamp och trattkanta-
reller.

Aven pi senhdst och vinter kan man hitta
vinterskivling, frostvaxing, ostronmussling
och fjillig blicksvamp. Alla dessa olika svam-
par har fitt egna recept. Lammfilé serveras
med strivsopp pa spanskt vis, kantareller
ligger i soppa med dill. Av riskor gors en
sallad som serveras till riraka och garneras
med forellrom. Crépes fylls med senhost-
svamp och gronmogelost.

Detta 4r bara ett axplock pd hur gott
svampen r tillagad i boken. Dessutom ges i
borjan av boken rdd om hur man plockar
och rensar och hur man tar tillvara svampen
och konserverar den. Det star tydligt att
Svamplycka ir tinkt att anvindas i koket och
att en utforlig svampbok, dar man kan jam-
fora text och bild med den svamp man hittar,
ir att foredra.

Friterad nejlikborstskivling

Birgit Hemberg



tyrelse

Marie-Louise Kijellberg (B)
ml-kjellberg@tele2.se

Ulla Lindvall (VCA)

018-53 49 69
070-6306 321

018-30 27 37

ullalindvall@springboard.euromailse 0708-30 27 47

Cajsa Johansson (VCG)
cajsa@cajsas-kok.se

018-13 01 9O
0708-13 61 96
018-51 06 88
070-557 63 73

Peter Backemar (VCC)
peter@backemar.se

Program

GIMO HERRGARD

Lérdag-s6ndag 10-11 oktober 2009, kI 15.00
Tema: Hostens fortecken

Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 40 personer

Pris for medlem/gast: 1 300 kr/1 500 kr
Anmaélan senast: 30 september

Anmalan till: Ulla Lindvall

Tel: 070-830 27 47

E-post: ullalindvall@springboard.euromail.se
Bankkonto: SEB 5368-3503165

Betalning senast: 30 september

¥ <
S~

Varkyckling med gotlandsk sparris,
hasselnétter och toppmurklor.

En riktigt lyckad kulinarisk middag tycker
Cajsa Johansson och Lars Hégberg.

Diner Amical 8 med varprimorer

pa Clarion Hotell Gillet

Varens Dinér Amical inleddes med en cham-
pagneprovning hemma hos Marie-Louise.
Provningsledare var Thorbjorn Wigstrand
som med imponerande kunskaper ledde oss
in i champagnens virld.Efter att ha provat
Billecart Salmon Brut Reserve och De Saint
Gall Brut Rosé tillsammans med goda till-
tugg tillagade av Ulla och Peter vandrade ett
glatt ging till Clarion Hotell Gillet.

Vi hilsades vilkomna av Koksmistare

Andreas Hjort med ett glas mousserande vin.

Andreas limnade grytorna for att komma

in och presentera varje ritt.

Den Jjuvligt lena nisselsoppan med poche-
rat vakteligg och littbakad roding fick vira
smaklokar att vakna.Direfter avnjot vi den
urbenade varkycklingen med b la. gotlindsk
sparris och en sagolikt god sis. Efter ostarna
avslutades maltiden med rabarber —jordgub-
bar ”pain perdu”.Peter Backemar tackade
Andreas med brigad for en utsokt och vil-
komponerad miltid och en mycket vil ge-
nomford servering.

Text och_foto: M-L Kjellberg

Bailliage de Uppland

ANNELIE K KAFE

Onsdagen den 18 november 2009, kI 19.00
Tema: Exklusiv chokladprovning med maltid
Kladsel: Valfri

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 16 personer

Pris fér medlem/gast: 350 kr/400 kr
Anmélan senast: 11 november

Anmalan till: Ulla Lindvall

Tel: 070-830 27 47

E-post: ullalindvall@springboard.euromail.se
Bankkonto: SEB 5368-3503165

Betalning senast: 11 november

Ovrigt: Maltiden bestar av en mustig varmande
héstsoppa

Meny

Nisselsoppa med pocherat
vakteligg & littbakad roding

Xkt

Virkyckling med gotlindsk
sparris, hasselnétter& toppmurklor

Xt

Gullspira Guld, Lingot & Comte
extra

Xkt

Rabarber & jordgubbar pain
perdu

Viner

Granges de Mirabel Viognier
2006

La Vignée Chardonnay 2007
Sandeman Invalid Port

Nivole (litt mousserande muscat-
vin)

www.chaine.se
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tyrelse

Mona Hultstrom (B)
mona@forssateri.se

Monica C Larsson (VCA)

0150-700 00

0155-24 10 15
monika.tybble@telia.com
Claes Jiirss (VCM)
claes@jurssmejeri.se
Goran Amnegard (VE)
goran.amnegard@spray.se

0150-700 83

0157-704 60

Program

JURSS MEJERI, FLEN

Lérdagen den 7 november 2009, kI 15.00
Tema: Sormlandska delikatesser, lufttorkad
skinka, fran Fors sateri, ostar fran Jirss mejeri
Kladsel: Informell

Insignier: Nej

Max antal deltagare: 30 personer

Pris for medlem/gast: 400 kr/450 kr
Anmaélan senast: 3 november

Anmalan till: Claes Jirss

Tel: 0157-141 10, 070-264 84 74

E-post: claes@jurssmejeri.se

Betalning senast: Pa plats

Ovrigt: Vin betalas separat

tyrelse

Evylina Hanser (B)
evylina@evylinahanser.se
Carl Strém (VCA)
carl.strom@bredband.net

070-307 15 30

023-580 30

0225-412 70

Viktor Angmo (VCC)
info@dalahusbyhotell.com

Camilla Ekenhammar (VCM) 070-217 10 91
camilla.ekenhammar@maxi.ica.se

Bjoérn Kronvall (VCP)
info@kronvall.se

023-261 01

Program

RESTAURANG GORGEN PA HOJDEN
Lérdagen den 7 november 20009,

Tema: Matlagning

Under ledning av: Gérgen och Magnus
Kladsel: Ledig + forklade

Insignier: Nej

Max antal deltagare: Meddelas senare
Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmaélan senast: Meddelas senare
Anmalan till: Via bankgiro

Bankgiro: 5796-9735

RESTAURANG KRUBBAN,
HEDEMORA

Lérdagen den 12 december 2009,
Tema: Julmiddag for medlemmar
Kladsel: Kavaj

Insignier: Ja

Max antal deltagare: 15 personer

Pris for medlem/gast: Meddelas senare
Anmélan senast: Meddelas senare
Anmalan till: Via bankgiro

Bankagiro: 5796-9735

Ovrigt: En garanterat annorlunda julmiddag
hos Elisabeth och Bosse i Vikbyn

Bailliage de Sérmland Bailliage de Dalarna Bailliage de Jonkoping

tyrelse

Birgitta Pankalla (B)
birgittapankalla01 @bredband.net
Leif Ahlstrém (VCA)
leif@gaddies.se
Josef Darius (VCC)
josef@ullinge.se

Monica Adolfsson (VCM)
monica@amelec.se

036-13 08 18
070-990 95 63
036-12 37 37

036-766 40

Bailliage de Ostergétland

tyrelse

Kjell Cederlund (B)
kiell@silvarus.se

Fredrik Beckman (VCG)
info@getahotell.se

Lise-Lotte Andersson (VCP) o11-15 50 30
liselotte.andersson@norrkoping.se

Mats Appel (VCM) 073-314 15 59
Mats.appel@comhem.se
Anders Engman (VE)
anders@bacchus.se

070-482 51 76

011-620 50

011-10 07 40

Den forste

Christer Rydéns imposanta gastronomiska
profil kan inte ha undgitt manga: Christer
har ju suttit i styrelsen under vér férenings
halva existens i Sverige. Nir vi firade 50,
firade han 25!

Suttit 4r forstds fel ord. Christer 4r en do-
er. ”Sagt och gjort” dr helt visst hans motto.
Med energi, frenesi och idéer har Christer
kastat sig Sver det mesta, arrangerat Arets

unga kock, ansvarat i styrelsen for Chapitres,

sett till att Spettet blev en periodisk utgava,

osv. Samtidigt som vi andra undrade hur han

fick tid over for sitt reklamyrke.

Under sin tid i den nationella styrelsen
lyckades Christer Rydén tjina hela sex (6!)
olika Bailli Délégués, var och en naturligtvis
med sin ledarstil. Hemligheten, tror jag, lig-
ger i hans integritet parad med en initiativ-
kraft driven av intresset for gastronomi och
Chaines bista.

Christer har alltsd sttt for en exempellSs

kontinuitet och insats. Helt fortjant hedrades

han vid virt jubiléum med den mycket sill-
synta graden Grand Officier (som fordrar

Christer Rydén och Peter Musa.

sirskild motivering och kriver personligt
godkinnande av vir President i Paris).

Christer Rydén ir vér forste Grand Of-
ficier i Sverige. Aven om andra nu tar Sver
hans uppgifter i den nationella styrelsen, far
vi sikert se hans temperamentsfulla person-
lighet 1 sitt nya, unika band engagera sig for
var forening dven i framtiden. Han kan bara
inte lata bli.

Text: Bengt Hanser
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Chainerestaurangerna — "De

BAILLIAGE DE

STOCKHOLM
Bro Hof Lux

MR Peter Johansson
Bro Hof Slott, Bro
tel: 08-54 52 79 80
info@brohoflux.com
www.brohoflux.com

Den Gyldene Freden

MR Niclas Wahlstrém
Osterlanggatan 51, Stockholm
tel: 08-24 97 60
info@gyldenefreden.se
www.gyldenefreden.se

GQ

MR Jirgen Grossman
Kommenddrsgatan 23, Stockholm
tel: 08-54 56 74 30
upplev@ggqrestaurang.se
www.gqrestaurang.se

Krigga Herrgéard
MT Leif Bonér, Balsta
tel: 0171-5632 80
info@kragga.se
www.kragga.se

Leijontornet

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

Lejondals Slott

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

Lux Stockholm

MR Henrik Norstrom
Primusgatan 116, Stockholm
tel: 08-619 01 90
www.luxstockholm.com
info@luxstockholm.com

Langbro Vardshus

MR Fredrik Eriksson
Stora Mans Vag 4, Alvsjo
tel: 08-646 00 50
info@langbrovardshus.se

Mathias Dahlgren

MR Mattias Dahlgren

Grand Hotel, Sédra
Blasieholmshamnen 6, Stockholm
tel: 08-679 35 84
reservations@mdghs.com
www.mdghs.com

Operakallaren

MR Stefano Catenacci
Stockholm

tel: 08-676 58 01
info@operakallaren.se
www.operakallaren.se

Rolfs Kok

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

Paul & Norbert

MR Norbert Lang

Strandvéagen 9, Stockholm

tel: 08-663 81 83
restaurantpaul.norbert@teliacom
www.paulochnorbert.se

Pontus!

MR Pontus Frithiof
Brunnsgatan 1, Stockholm
tel: 08-5645 273 00
info@pontusfrithiof.com
www.pontusfrithiof.com

Pontus by the Sea

MT Malin Valkonen
Tullhus 2, Skeppsbrokajen
tel: 08-20 20 95
info@pontusfrithiof.com
www.pontusfrithiof.com

Scandic Anglais

MR Jimmie Rundgqyist
Humlegardsgatan 23, Stockholm
tel: 08-517 340 07
anglais@scandic-hotels.com
www.scandic-hotels.se/anglais

Stallméastaregarden

MT Stefan Eriksson
Norrtull Stockholm

tel: 08-610 13 00
info@stallmastaregarden.se
www.stallmastaregarden.se

Sastaholm Konferens

MT Ulrik Clemens von Dobeln
Sastaholms allé 12, Taby

tel: 08-5610 194 00
info@sastaholm.se
www.sastaholm.se

Thoresta Herrgard
MT Tomas Sved, Bro
tel: 08-682 426 00
info@thoresta.com
www.thoresta.com

Vassa Eggen

MT Kristofer Sandstrém

Birger Jarlsgatan 29, Stockholm
tel: 08-666 220 07
info@vassaeggen.com
www.vassaeggen.com

Villa Pauli

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

BAILLIAGE DE GOTEBORG
Basement

MT Magnus Larsson

Gotabergsgatan 28, Géteborg

tel: 031-28 27 29
bokning@restbasement.com
www.restbasement.com

Bjertorp Slott

MR Anders Tidfalt

Kvanum

tel: 0512-203 90
iinfo.bjertorp@rezidorparkinn.com
www.bjertorpslott.se

Fiskekrogen

MT Lars Ahlstrom

Lilla Torget 1, Géteborg
tel: 031-10 10 05
info@fiskekrogen.com
www.fiskekrogen.com

FOND

MR Stefan Karlsson
Gotaplatsen 1, Goteborg
tel: 031-81 25 80
info@fondrestaurang.com
www.fondrestaurang.com

Kock & Vin

MR Bjorn Persson
Viktoriagatan 12 C, Géteborg
Tel: 031-701 79 79
info@kockvin.se
www.kockvin.se

Restaurang Heaven

MT Petter Ullberg

Hotel Gothia Towers, Géteborg
tel: 031-750 88 05
petter.ullberg@gothiatowers.com
www.heaven23.se

Radisson SAS Scandinavia
Hotel Géteborg

MT Maria Gustavsson

tel: 031-758 50 00
maria.gustavsson@radissonsas.com
www.radissonsas.com

Sjomagasinet

OMG Leif Mannerstréom,
Klippan 6, Géteborg

tel: 031-775 69 20
info@sjomagasinet.se
www.sjomagasinet.se

BAILLIAGE DE SKANE
Atmosfar Mat & Vin

MR Henrik Regnér

Fersens vag 4, Malmo

tel: 040-12 50 77
info@atmosfar.com
www.atmosfar.com

Branteviks Bykrog

MR Séren Henriksson
Mastergrand 2, Brantevik
tel: 0414-220 69
info@branteviksbykrog.com
www.branteviksbykrog.com

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

Brosarps Gastgifveri

MR Anders Cederberg
Albovagen 21, Brosarp

tel: 0414-736 80
info@brosarps-gastgifveri.se
www.brosarpsgastgifveri.se

Gastro

MT Per Dahlberg

Sédra Storgatan 11-13, Helsingborg
tel: 042-24 34 70
info@mail.gastro.nu

www.gastro.nu

Grand Hotel

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

Radisson SAS/Thotts

MR Michael Lundbéck

Ostergatan 10,211 25 Malmé

tel 040-698 40 05
michael.lundback@radissonsas.com
www.Thotts.se

Skeppsbron 2 Bar och restaurang
MR Andreas Pieplow

Skeppsbr. 2, Malmé

tel: 040-30 62 02
info@skeppsbron2.com
www.skeppsbron2.com

Sofiero Slottsrestaurang

MR Marcus Nemrin

Sofierov. 57, Helsingborg

tel: 042-14 04 40
info@sofieroslottsrestaurang.se
www.sofieroslottsrestaurang.se

Vendel Ales Stenar

MR Anders Vendel
Kéaseberga Hamn

tel: 0411-62 72 21
info@vendelalesstenar.se

Arstiderna i Kockska Huset
MT Marie Pieplow

Frans Suellsg. 3, Malmo

tel: 040-23 09 10
info@arstiderna.se
www.arstiderna.se

BAILLIAGE DE DALARNA
Banken Tva rum & kok

MR Ingemar Eberstal
Stadshusgrand

tel: 023-71 19 11
ingemar.eberstal@bankenfalun.se
www.bankenfalun.se

Dala-Husby Hotell och restaurang
MR Viktor Angmo

Smedvagen 56, Dala-Husby

tel: 0225-412 70
info@dalahusbyhotell.com
www.dalahusbyhotell.com

Gorgen péa hojden
MR Gérgen Tidén
Hotell Lerdalshéjden
Mickelsgatan, Réttvik
tel: 0248-511 50
info@lerdalshojden.se
www.lerdalshojden.se

BAILLIAGE DE
KRONOBERG-KALMAR

Halltorps Gastgiveri

MT Lars Forsberg
Borgholm

tel: 0485-850 00
info@halltorpsgastgiveri.se
www.halltorpsgastgiveri.se

PM & Vénner

MT Per Bengtsson
Storgatan 22-24, Vaxjo
tel: 0470-70 04 44
pm@matodryck.se
www.matodryck.se

22 SPETTET



asta i sin region”

Toftaholm Herrgard

MT Torbjérn Colfach

Lagan

tel: 0370-440 55
frontoffice@toftaholm-herrgard.com
www.toftaholmherrgard.com

BAILLIAGE DE JONKOPING
Gyllene Uttern

MT Lisa Sunesson

Grénna

tel: 0390-108 00
infi@gylleneuttern.se
www.gylleneuttern.se

Hotel Ullinge

MR Josef Darius, Eksjé
tel: 0381-810 60
info@ullinge.se
www.ullinge.se

BAILLIAGE DE HALLAND
Restaurang Stefan Holmstrém
MR Stefan Holmstrém

Mahults Herrgard, Simlangsdalen
tel: 035-781 61, 035-780 51
mahultherrgard@telia.com
www.stefanholmstrom.com

Restaurang Akvarell
MR Torsten Kijorling
Hotell Tylésand, Halmstad
tel: 035-305 00
info@tylosand.se
www.tylosand.se

Vin & Skafferi Hus no 13

MR Mattias Svensson

Varbergs Féstning, Varberg

tel: 0340-835 94, 070-341 48 05
mattias@hus13.se

www.hus13.se

BAILLIAGE DE GOTLAND
Friheten

MR Stefan Wall

Strandgatan 6, Visby

tel: 0498-24 99 07
info@friheten.cc, www.friheten.se

Toftagarden

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

Vardshuset Lindgarden

Officer MR Lars Gunnar Lindquist
Strandg. 26 Visby

tel: 0498-21 87 00
info@lindgarden.com
www.lindgarden.com

50 KVADRAT Visby
MR Fredrik Malmstedt
St Hansplan, Visby

tel: 0498-27 83 80
info@50kvadrat.com
www.50kvadrat.com

BAILLIAGE DE

NARKE-BERGSLAGEN
A Mano

MT Dan Karlsson

Kungsgatan1, 70211 OREBRO
tel: 019-32 33 70
www.a-mano.se

Grythyttans Gastgivaregard,
Prastgatan 2 Grythyttan

tel: 0691-147 00
info@grythyttan.com
www.grythyttan.com

Slottskallaren

Elite Stora Hotellet Orebro
MT Martin Zidaric
Drottninggatan , Orebro
Tel 019-15 69 04
mzidaric@hotmail.com
www.elite.se

Godagens Vaster

MT Michel Stetsko

Vastra Vintergatan 9, Orebro
Tel 019-765 27 29
kontakt@godagensvaster.se
www.godagens.se

BAILLIAGE DE
JAMTLAND-HARJEDALEN

Casiopeja

MT Anna Frisk

Casinoparken, Sundsvall

tel: 060-14 11 15
anna.frisk@casinocosmopol.se
www.casinocosmopol.se

Innefickan

MR Torkel Lagert
Postgrand 11, Ostersund
tel: 063-12 90 99
info@innefickan.nu
www.innefickan.nu

Clarion Hotel Grand

MT Bibbi Hégbom
Prastgatan 16, Ostersund
tel: 063-55 60 00
bibbi.hogbom@choice.com
www.clarionostersund.se

Restaurang Lorudden
MR Kenneth Sillman
Njurunda

tel: 060-370 98
kenneth@sillmans.se
www.sillmans.se

Storhogna Hodfjéllshotell & Spa
MT Mats Wallin

Vemdalen

tel: 0682-41 30 30
info@storhogna.com
www.storhogna.com

Valkojan Café & Bar
MR Michael Kihne
Vélkojan 615, Vemhan
tel: 0684-320 41
krogen@valkojan.se
www.valkojan.se

Asele Wardshus

MR Wolfgang Bay

Norrstrand, Asele

tel: 0941-662 55
wolfgang.bay@lapplandexotic.se
www.aselewardshus.se

BAILLIAGE DE

NORRBOTTEN
Hotel Gastis

MR Kenneth Akerlund
Herrevagen 1, Jokkmokk
tel: 0971-10012
www.hotell-gastis.com

Margaretas Wardshus

MT Margareta Almlow

Lulev. 2, Gammelstad

tel: 0920-25 42 90
info@margaretasvardshus.se
www.margaretasvardshus.se

Restaurang Norrigarden
MT Kenneth Silverplats
Kyrkklappen, Boden

tel: 0921-103 51
norri@norrigarden.nu
www.norrigarden.nu

BAILLIAGE DE SORMLAND
Blaxsta Vingard

MT Goéran Amnegéard

Blacksta Gard, Flen

tel: 0157-704 60
goran.amnegard@spray.se
www.blaxstawine.com

Bomans Hotel & Rest.

MT Bjorn Gripwall

Ostra Hamnplan, Trosa

tel: 0156-5625 00
info@bomans.se, www.bomans.se

Dufweholms Herrgéard

MT Fredrik Astrém
Herrgardsvagen 16, Katrineholm
tel: 0150-754 00
info@dufweholm.se
www.dufweholm.se

Gripsholms Vardshus

MR Roger Karlsson

Kyrkogatan 1, Mariefred

tel: 01569-347 73
rogerkarlsson@gripsholms-vardshus.se
www.gripsholms-vardshus.se

Julita Wardshus

MR Tommy Myllymaki
Julita Gard, Julita

tel: 01560-910 50
info@julitawardshus.se
www.julitawardshus.se

Hedenlunda konferenscenter
MH Susanna Borg

Hedenlunda Konferenscenter, Flen
tel: 0157-745 00
info@hedenlunda.se
www.hedenlunda.se

Oaxen Skargardskrog

MR Magnus Ek

Holo

tel: 08-551 531 05
info@oaxenkrog.se, www.oaxenkrog.se

BAILLIAGE DE UPPLAND
Clarion Hotel Gillet

MT Andreas Hjort
Dragarbrunnsgatan 23, Uppsala
tel: 018-68 18 00
cl.uppsala@choice.se
www.clarionhotelgillet.se

Friiberghs Herrgard

MT Michael Hallback

Kulla, Orsundsbro

tel: 0171-41 66 60
office@friibergh.se, www.friibergh.se

Gimo Herrgard

MT Glnter Schneider
Bruksgatan, Gimo

tel: 0173-889 00
info@gimoherrgard.se
www.gimoherrgard.se

Skebo Herrgard

MH Rickard Bjérklund
Brobyvagen 18, Skebobruk
tel: 0175-737 00
info@skeboherrgard.se
www.skeboherrgard.se

BAILLIAGE DE

OSTERGOTLAND

Geta Hotell & Konferens

MT Fredrik Beckman

Geta, Aby

tel: 011-620 50

info@getahotell.se, www.getahotell.se

Gryts Varv Hotell & Konferens
MR Niklas Hellsing

Hummelvik, Gryt

Tel: 0123-128 06
niklas.hellsing@grytsvarv.se
www.grytsvarv.se

Louis De Geer konsert & kongress
MR Hans-Ove Nilsson

Dalsgatan 15, Norrkoping

tel: 011-15 60 30
ldg@norrkoping.se
www.louisdegeer.com

Palace Restaurang

CR Stig Holm

Braddgatan 13, Norrképing
tel: 011-23 10 20
info@palacerestaurang.se
www.palacerestaurang.se

Killaren Bacchus

MT Anders Engman

tel: 011-10 07 40

e-post: restaurang@bacchus.se
www.bacchus.se
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Vilj nirmare mat

Svenska ravaror, friska djur, kortare transporter,
skyddat vatten. Aldrig GMO och alltid kentrollerat.



