Publicerad 2016-08-11 17:44 av Heikki Hellman

Eget foto. Omdu g vill bestka vingardar sjalv att skaffa champagne kan du kdpa ditt vin i en vélsorterad
vinhandel i Epernay till exempel, hdr paketeras mitt inkdp

MATEXKURSION MED ENRICO

LOK OCH HALLARNA | PARIS

Forsta besoket i hallarnagjorde jag redan i slutet av 1950 talet. Vid den tiden existerade de berémda
hallarna (les halles) annu. Jag betraktade imponerat da parisbornas matservice skottes om vid midnatt.
Gatorna om kring hallarna var néarabli blockerade av lastbilar fullaav allslags matvaror fran landsorten.
Hogljudda rop, avlastning... matvaror till miljonbefolkning. Jag forstod for forsta gangen i mitt liv hur
ofattbart, enormt mycket mat behdvs for en endadag i en miljonstad. Dér tréffades bilar fran ala delar av
Frankrike och Europa. Jag fattade hur underbar & véarlden, rik och produktiv!

Dér i hallarnablev jag hungrig. Hallrestaurangers kuriositet var |6ksoppa. Den blev ocksa en av mitt livs
favoritmaltider. Sjalv kokar jag soppan av torrt vitt vin, 16k rundhant, lika mycket atminstone som till en god
flasksas, vitlok, peppar, en skvétt cognac, en skiva gott landbrdd och riven gruyere ost pa brod just innan
hela harligheten &ts gar den i ugn for en stund for att bli gratinerad!

SENAP AR DIJON

Tillverkning av senap foddes i Dijon, medan daremot senapskorn harstammar fran Kanada! Dijon &r
Burgund regionens huvudstad. Staden &r ocksa kand for sina Bourgogne viner, Beaujolais och Pinot Noir.
Moutarderie heter stéllet dar senaps tillverkning utlérs.

Min egen pappas senap, vars tillverkning var anfortrodd at mig pajulen, var eldig, kryddstark. Jag gjorde
den av vatten, senapmjdl, dttika och socker. Julskinkan fick den lillakick, den &r vard.

Senap ar en utmérkt uppfinning till manga njutningar. Jag anvander ofta senap i mitt ' matlaboratorium’,
som jag garnakallar mitt kok. Senap & manga ganger en viktig del av att krydda maten. Krydda talet med
humor &r en kunskap, artsoppa utan senap och varm punsch later inte valsmakande, jag anser gastronomiskt
fattig! Knackkorvar med senap! Vad kan vara en béttre njutning sent pa kvalen? Om det &r dig svart att
vakna pa morgonen & senapen en losning! Jag har daoch dai stéllet fér smor eller utdver smor brett senap
pa dagens forsta brodskiva. Dagen borjar bra och ofta med gladjetarar! Friskt mod, prov!

CHAMPAGNE AR EPERNAY

Att skdla med skumpa har oftast en speciell mer eller mindre festlik orsak. En valgrundad orsak behdvs inte
allsom man vill endast laga god mat, dta gott och drickalite mer luxuost! Jag gillar bubblande viners
elegans och komplixitet!

En dag ibland d&jag vill &aen soppa lagar jag tomatsoppa av farska tomater, 16k, vitlok, och morot, rikligt
farsk basilika, svart peppar och gradde. Helheten kroner jag till sist med torrt vitt vin men &nnu hellre med
champagne om jag néans!

Sjalv har jag om majligt kopt min champagne direkt fran smavingardar, den forutsatter forstas att du vistas
déar i Champagne, champagnes hemort i Frankrike. Jag skryter aldrig att jag vore en skumpkannare. Darfor
kan jag kdpa minaflaskor till rimligare pris och fréjda mig &t billiga bubblor! Mitt smaksinne tror inte for
mycket om sig gav. De verkliga konnassorerna & dvermanniskor i provsmakning! Jag hor inte till dem.
Numera pa mina gamla dagar & skumpan nastan den enda prosentdryck, som jag tycker om, njuter av och



vill anvéanda. Ol har jag aldrig uppskattat. Tvaflaskor i &r racker till mig den ena pd midsommarafton i bastu
och den andravid julbordet. Stark alkohol med olika l&sk eller mixer ger mig ingen kénsla av v befinnande
mera. En nubbe &r en regel med sill och kréftor. Utan snaps ingen gladje, inga visor. En sup(sic!) &r inget
tvang, men njutning! Manga supar & dumhet! Jag tackar min svarfar, for att jag en gang blev fortjust i
snaps. Med hans sédllskap och kompetens blev jag bekant med ost, sill, skaldjur, snaps och goda viner samt
vederborliga gastronomiska kunskaper. Han var min schysta kompis och en hérlig méanskal

EN HINK MED RAKOR | TROMSO

Jag var med min goda kollega pa kursi dermatologi i univeritet i Tromso 1976. Varafamiljer féljde med pa
bilresan genom finska Lapland. Vi var tillsammans 9 med vara barn.

Vi, jag och hon, min kollega, satt dagarna pa kurs. Att koppla av upptéckte vi snart att vi kunde kopa farska
rakor direkt fran fiskarei Tromso hamn och darefter &a dem allatillsammans. | det samma vidtog vi matt
och steg, kopte en hink och dérefter en hink med rékor. Hela ganget atervande till campus och vart kvarter i
studenthem! Rékkalaset var fardigt att borja.

Alla samlades kring hink med rakor, som vandes upp och ner pa golvet. Ett obehérskat kalasande borjade.
Synen i mitt minne vacker &nnu idag nagot munterhet! Det var harligt, sjodelikatess, narmat, sakert farskt
och ett kart sallskap.

Under arens lopp har endast djupfrysta stora gronlandska rakor bjudit en lika lyckad matsensation!

PESTOSHARKOMST AR FRAN LIGURIA

Pesto & Genovas stolthet. Pesto alla Genovese kommer emot dér dverallt. En annan Genovas uppfinnig &r
ocksaoljigt, tjockt brod " Focacciaal Pesto”. Rott pesto far smak och farg av soltorkade tomater. Med
mycket basilika och persiljablir pesto gront. Vilkendera pesto man anvander & smaksak. Om tycke och
smak skall man inte diskuteral

De flesta kdper sin pesto , men den basta peston lagar du év. Du behdver en mortel, mycket basilika,
parmesanost, pinjenctter. Grovt salt, svart peppar fran kvarn och god olivolja.

Pesto avnjuts pa brod eller med pasta. Det ar gott, ingen tvekan! Underbart gott! Spaghetti, parma skinka,
hyvlad parmesan, farsk mozzarella, rucola, sma tomater, olivolja och pesto pal Riktigt gott!

NEJONOGON

Nejondgon tillhér en mycket gammal gren av ryggradsdjuren. Vuxnafiskar liknar dlar genom att de saknar
fjall. Nejonogon livnar sig genom att borrasigin i kroppen pa andrafiskar med hjép av de skarpa tanderna
tills de nér blod och kroppsvatskor, vilka de suger i sig. Av de olika nejondgonen &r det bara flodnejontgat
som fangas som matfisk. Serveras farskhalstrad med é&ttika eller rokt. | Sverige &r det en upplandsk
specialitet och Vasterbottens landskapsfisk. | Finland & nejondga en stor delikatess. De starkaste
populationerna finns numerai Finska viken samt Satakundas och Osterbottens &r och &lvar.

Jag larde kdnna nejondga genom min mormor. Lydia hade vanligen pa hosten en tunna med nejondgon i
attiksslag och kryddor (lagerblad och pepparkorn) pa sin balkong. D jag besokte henne tog hon fram fina
stora “maskar”, storsta delikatess som jag kunde dromma om. Annu idag vattnas det i munnen pa mig om
jag drémmer mig tillbakatill barndomens besdk hos min mumi!



P2 1970 talet brukade jag ha ett par ganger i manaden min mottagning for hudsiukai Bjorneborg. Kanske
dar darfor att Bjorneborgs torg & beromd for nejondgons handel pa hésten. Min lunch var forstas denna
delikatessfisk. Nejondgons métt i handel &r en ‘kerppu’, 33 fiskar i en bunt. Ofta kOpte jag just detta antal
fiskar!

Manga & hann gainnan jag pa 1990-talet fiskade sjav néjondgon i Kalgjoki- alv néra Uledborg.
Nejondgon éts halstrad som sadan eller med sot senapsas. Nejondgon ar kaloririka, ett stycke sagsinnehdlla
500 kalorier. Attityden till denna delikatess & antingen absolut nej tack eller en storsta lackerbit.

SIKLOJOR, DELIKATESSI| SAVOLAX

Sikl6jor &ts verallt i Savolax. Dennafisk lever i sttt vatten. Sikl6j finnsi olika storlek fran pyttesmatill
storre strommingens storlek. Nyslott & berdmd av sina operafestivaler och stekta siklgjor! Déar finns
restauranger som har smorstekta sikl6jor med potatismos pa sin matsedel. Ute i det friarensas och éts de
med egna fingrar som sadana. Synd om man har gikt da siklgj &ar inte bastamajlig néring , da den fororsakar
giktsymptomer.

BOCKLING ROKS| SUNDOM

Sundom, som ligger néraVasa, & kénd for sinalackra bocklingar. Bockling finns dock 6verallt i landet
sérkilt i stdder som ligger vid havet.

Bockling & som bast nar den blir rokt salange att den & mogen da den dock inte &r absolut som vackrast.
Jag brukar dta bockling som sadan med régbréd och smor. Om jag sparar inte min moda gor jag garna ett
bredbart bocklingpalagg av rensat bocklingkott, smor, lite citronmajonés och dill.

| juni 1959 cycklade jag runt Bornholm. Under denna veckavar néring i huvudsak hérliga bocklingar med
farskt brod och forstas danska wienerbrod som efterrétt! Bornholm var en fiskrokeriens 6!

LAX FANGAS| LAPLANDS TANA ALV MEN ANNU OFTARE FRAN FINSKA VIKEN

Bada fiskorterna & mig bekanta. Fiskei storre dv tar meratid &n haen langrev i havet. Jag anser att laxen
gar i fallan hellre och lattare sett ur fiskarens synvinkel! Att fiskai av & en ékta sport med flugor, kastspoet
eller genom roende. | havet anvander yrkefiskare ryssjor.

Lax &r en &delfisk som majliggor att laga mat och fina delikatesser pa manga olika sétt. Jag har sjalv
experimenterat alla mojliga maltiders tillredning. Det & svart séga vad smakar som bast. Min kéras favorit
var lax smakokt och njutit med hollandaissos, var brollopsmiddags huvudrétt. Jag kokar garna en klar
laxsoppa med mycket dill, gravar och roker laxen. Stekta laxmedaljonger ar éskade av flertal manniskor.
Min favorit & kallrokt lax

APERITIV AR FRAN TORINO

Det beréttas att forsta aperitiven nj6ts 1786 da vermouth upptécktesi Torino. Aperitiv bjuds fore maltid.
Dess andamal &r vacka aptiten och hdja stamningen.

Aperitiv kan vara ett glas vin, skumpaeller torrt starkt vin, men ocksa 6l. Andra apperitiv & Campari,
Dubonnet .......

L&t osstaen apetitretande! Skal !
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