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ESPRESSO

[sLiTz, AUGUSTI 1989, medférfattare BJORN KUSOFFSKY |

E TT SMARRE UNDERVERK uppenbarade sig under sommaren pa det
nyoppnade Café Saturnus pa Eriksbergsgatan i Stockholm. Det handlar
om en maskin. En flitigt anviind men mycket vilbevarad maskin frin mitten
av femtiotalet. Mirket dr Faema, ett klassiskt mirke i det hir sammanhan-
get, och nir man ser den sté dir, stolt och blinkande, kan man nistan svira
pa att man aldrig sett nigot vackrare.

Vrider man sedan pa ritt kranar, fixar doseringen, drar ned ritt spak, si
hinder det magiska; maskinen mullrar f6rsiktigt iging, dnga strémmar
uppat, och ett tjockt, trégflytande livselixir borjar droppa ut fran den lilla
kromade kranen.

Svart bensin.

Espresso.

Detta starka, italienska kaffe, som nu pumpas ut pé fler och fler kaféer och
restauranger i Sverige, dr pa vig att revolutionera véra svenska kaftevanor.

Espresso ir férvisso inget nytt, kaffet har funnits i Sverige sedan femtio-
talet, men det ir forst de senaste dren det nitt ut till alla: frin skolbarn till
pensionirer.

Svenskar konsumerar nist mest kaffe iviirlden [11,73 kg per invdnare och
ir], och bara finnarna stjilper i sig mer [12,77 kg], men i friga om kaffekul-
tur — kaffedrickande av klass och kvalitet — har Sverige fram till nu legat i
nedflyttningsserien.
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For det forsta har vi kokkaffet.

Man kan géra mycket med kaffebonor: man kan géra choklad pa dem,
man kan spela med dem — jo, i Lappland anvinder man faktiskt kaffebénor
som pjiseridet backgammon-liknande spelet Taplo — men man ska aldrig
nigonsin under nigra omstindigheter koka dem.

Kokkaffe drlika med forstort kaffe. Sa fort kaffet kokar fir det en sur, bitt-
er smak och aromen férindras katastrofalt; det ir nigot alla smakexperter dr
eniga om. Visserligen ir kokkaffe nu pa vig att utrotas i Sverige, det driprin-
cip bara kaffekonservativa pensionirer som héller fast vid denna bisarra
teknik, men att inda generation efter generation av svenskar envisats med
att gora kafte pa detta vis, underlittar inte for att vi ska kunna gora oss kvitt
stimpeln som kaffebarbarer.

Var andra stora skamflick idr de elektriska kaffebryggarna.

En elektrisk bryggare ma vara bekvim — men inte gér den gott kafte. Det
forstafeletirattvattnetibryggaren aldrig blir tillrickligt varmt. Nir vattnet
ien elektrisk bryggare moter sjilva kaffet héller det som regel en temperatur
pa cirka 70-80 grader, vilket éir f6r lite f6r att alla aromédmnen ska dras ut till
fullo. Foljaktligen gir man miste om en stor del av smaken.

Det andra felet med bryggaren idr virmeplattan. Kaffe ska aldrig virmas
upp. Kaffet ska drickas firskt. Far det std en stund pd virmeplattan blir det
beskt och osmakligt.

»Espresso-maskinisten vid sin blanka maskin,

pumpar kopparna halva med svart bensin«

Carla Jonsson i Eldkvarns Kungsholmskopplet

Hur ska man di bira sig at for att gora gott kaffe?

Det finns flera alternativ. Man kan exempelvis brygga sitt kaffe sjilv enligt
Melitta-metoden, vilket med ritt kaffesort (det blir allra bist om man mal
bénorna sjilv) och ritt dosering, kan ge utmirkt kaffe. Man kokar da upp
vatten pa spisen och hiller det sedan, litet i taget, genom kaffet i Melitta-
filtret. P4 sd sidtt fir man ritt vattentemperatur och undviker virmeplattan.
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Observera ocksé att man alltid ska réra om bryggkaffe innan man serverar
det.

Man kan ocksa gora gott kaffe enligt Melior-metoden. Till detta behov-
er man en speciell bryggare med ett slags kolv. Forst ligger man kaffetibott-
en pa kannan, direfter hiller man pi kokande vatten, vintar och ror sedan
om. Till sist siitter man pd locket och trycker ned kolven, lingsamt, tills den
ir nedtryckt dnda till botten — och kaffet ir klart att svepas.

Men det verkliga alternativet — det striiva, trogflytande kaffe vars svagt
brinda lukt sakta men sikert letat sig allt lingre upp genom Europa — ir
naturligtvis espresso.

Efter att f6r tio ar sedan varit nagot timligen udda och okédnt pa vira
breddgrader, dr espresso i dag nigot som bér ha varit pa var mans lipp.

Firska siffror visar till exempel att frsiljningen av espresso-kaffe i Sveri-
ge har tredubblats pa mindre 4n fem ér.

Ralf Asberg, forsiljare pa kaffebolaget Ostindia, siger:

— Intresset dr enormt just nu. Foér nagra 4r sedan var det bara de stora
kaféerna och vissa restauranger som serverade espresso. Men nu ringer alla
frin smékaféer till finlandsbétar och vill képa espresso-maskiner. Alla vill
ha kvalitetskaffe och ir beredda att betala f6r det. Hela kaffekulturen hiller
pa att férandras.

Och detta giller inte bara for Sverige. Espresso-boomen mirks 6verallt,
inte minstiUsA, som fram till nu varit ett u-land vad det giller kaffekultur,
med sitt patetiskt svaga kaffe.

New York Times skriver nu om nyéppnade delikatess-affirer som bara
siljer kaffe, fler och fler amerikaner frigar efter »starkt, riktigt kaffe« och
tabrikérerna av espresso-maskiner gnuggar férstas hinderna.

Det saknas internationella siffror, men allt talar for att espresso-
térsiljningen 1 hela norra Europa och Nordamerika 6kat lika explosionsar-
tat som den gjorde 1 Sverige.

Espresso kommer ursprungligen fran Italien, och slog igenom 1901 di
Luigi Bezzera uppfann och tog patent pa den férsta kommersiella espresso-

maskinen.
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Ordet espresso betyder ungefir »vatten under tryck« och nigot férenklat
kan man siga att ju mer tryck det drien espresso-maskin desto bittre ir den.
Just tack vare det harda trycket, och en konstant hog temperatur, frigérs
nimligen ett maximalt antal aromer, och espresson far en stark, djarv smak
som féir bryggkaffe att framsta som barntillitet vatten vid en jimforelse.

Alla de smi finfordelade dmnen som frigérs under trycket, imnen som
medverkar till espressons tjocka konsistens och dess karaktiristiska gulbruna
skum [se Espresso-testet], minskar ocksé ytspinningen i kaffet — allt detta
enligten pélitligitaliensk fackfolder—och viitskan kan dirmed tringa djupare
inismaklékarna.

Resultat: smaken blir mer intensiv och sitter kvar lingre.

Journalisten och espresso-kinnaren Per Andersson:

— Detirjustden forlingda smaken som ir nigot av det basta med espres-
so, siiger Per. Dricker man vanligt kaffe forsvinner smaken redan efter nig-
on minut, och man kinner sig snart otillfredsstilld. Dricker man espresso
kan man diremot kinna smaken nistan en timme efterit. Njutningen blir
lingre.

Per Andersson gjorde det kanske f6rsta utforliga svenska espresso-testet
1 Nojesguiden 1 Malmé i bérjan av attiotalet. Pa den tiden fanns det bara
nigra fi stillen som serverade espresso i Sverige. Det espressohak som var
mest respekterat da, och som fortfarande haller sin stillning, #r klassiska
Piccolino i Stockholm.

Piccolino, som i sjilva verket dr tva kaféer, ett i Hotorgshallen och ett i
Kungstridgirden, grundades ibérjan av femtiotalet. Agare var kdpmannen
Erik Jarnebick, och den espressomaskin han da importerade var sannolikt
den forsta i Sverige (en pizzeria i Stockholm kan ha varit nigot halvar fore,
uppgifterna varierar).

I dag dr det Erik Jarnebicks dotter, Louise Jarnebick, som har hand om
verksamheten. Hon har jobbat frin och till pa Piccolino sedan fjortonars-
ildern och har inga planer pi att sluta.

— Jag har svart att tinka mig nigot annat jobb dn det hir, siger Louise.

Jag tycker fortfarande att kaffe dr vildigt roligt. Och jag ilskar hantverket.
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Att std diir och mita, stilla in, dosera kaffet. Det dr ndgot med en espresso-

maskin som inte kan férklaras.

»You need a cup of my famous java. «

Steve Martin till Rachel Ward i Déda mdn klir inte i rutigt,
innan han bérjar tillreda filmhistoriens starkaste kaffe.

Detkrivs bade erfarenhet och talang for att kunna géra en bra espresso. Nir
Ralf Astrand pa Ostindia siljer en espresso-maskin till en kund féljer han
inte bara med och utbildar personalen. Han férsoker ocksa f4 dem att f6rsta
sjilva idén med espresso.

— Sextio procent av en espressos smak beror pa kaffekvaliteten, resten dr
rent hantverk, siger Ralf. Det spelar ingen roll hur bra grejor man har, vet
man inte exakt hur man ska géra blir espresson inte vad den borde vara.

Men trots de ambitidsa forsiljarna dr det ritt fi maskinigare som verk-
ligen behirskar hantverket. Enligt kritiska espresso-konnissérer, som till
exempel Ulf Norlén (mer om honom senare), finns det exempelvis bara
ett halvdussin stillen i Stockholm dir man garanterat kan i en fullvirdig
espresso. Piccolino dr ett av dem.

— Man far helt enkelt inte slarva, siger Louise. Malningsgraden pé katte-
bénorna ir till exempel mycket viktig, och denna maste man kontrollera
fortldpande. Det gir inte att stilla in pa ett lige och sedan bara kéra, vilket
ind4 méinga tycks gora. Ar kaffet for grovt malet, rinner vattnet igenom for
snabbt. Ar det for finmalet, gar det for trogt.

— Jagir ocksa mycket tveksam till de helautomatiska espresso-maskiner
som nu kommit. Dels kan det aldrig bli samma kiinsla med helautomatik,
dels kan en maskin aldrig ersitta den fingertoppskinsla och intuition som
en bra espresso-maskinist maste ha.

En annan som inte skulle kunna tinka sig nigot annat in en manuell
espresso-maskin dr Charlotte Wadsted pi Café Saturnus i Stockholm.

Det ir hennes Faema-maskin frin mitten av femtiotalet som omnimns

iborjan av artikeln.
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— Min mamma hittade maskinen i Nice, siger Charlotte. Det har alltid
varit min drém att ha ett eget kafé, men jag ville viinta tills jag hittade ritt
lokal och ritt maskin. Och nir jag sig denna maskin tvekade jag inte en
sekund.

Att fi tag i gamla espresso-maskiner dr annars mycket svart. De klassiska
(och biista) modellerna finns det visserligen gott om i sydeuropa — men
ingen dir vill silja dem.

Det iir ocksa en svir konst att renovera en espresso-maskin.

— Jag undersokte det dir och det visade sig att det var en enda person i
hela Frankrike som kan renovera den hir maskintypen, siger Charlotte. Sa
detvar inte mycket annat att géra in att skicka maskinen till honom.

Charlotte Wadsted tillhér de som inte néjer sig med en kopp kaffe efter
varje maltid. Hur mycket hon dricker beror pa hur mycket hon jobbar, men
en normal ranson brukar vara tio—femton koppar om dagen.

Ontimagen? Inte. Jag har alltid druckit s& mycket och det har aldrig
varit nigot problem fér mig.

Journalisten Per Andersson dricker innu mer:

— Jag brukar aldrig rikna hur mycket jag dricker, men nir jag sitter och
skriver intensivt har jag stindigt en kopp beredd. Jobbar man dé hela dagen
och kviillen si kanske man sitter isig . . . ja,vad kan det bli, kanske 20—25
koppar.

— Om jag mar diligt av det? Ibland kiinns det férstis att man fatt lite for
mycket, men det beror oftast pa att man druckit for mycket diligt bryggkafte.

Sant kan vara rena garvsyran ibland.

»The taste of java is like a volcano crash,

nobody’s gonna stop me from drinking too much«
Rick Danko frin The Band ilaten Java Blues

Ettvanligt missforstand dr att espresso dr mer skadligt f6r magen 4n vanligt
kaffe. Motivering: »espresso ir ju starkare«.

Isjilva verket dr det precis tvirtom.
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RalfAsberg pé Ostindia siger:

— Det dr faktiskt mindre garvsyra och koffein i espresso in i bryggkafte.
I och med att espressokaffe rostas hirdare férsvinner en del av koffeinet.
I Illy-kaftet, som vi salufér, dr det till exempel aldrig mer 4n 1,5 procent kof-
tein. Jimfér det med de tre—fyra procent som det kan vara i riktigt déligt
kaffe.

En annan hingiven javakonsument dr Ulf Norlén.

Ulfjobbar egentligen som formgivare, men dgnar en stor del av sitt liv at
det han bryr sig om mest —kaffe.

Nir han gick ut reklamskolan Beckmans gjorde han ett stort kafétest
som examensarbete. Ulf testade samtliga kaféer i Stockholm (»fast efterit
upptickte jag tre—fyra som jag missat«) och satte betyg pd inredningen och
deras kaffe.

Pa den efterféljande elevutstillningen monterade han sedan ihop en egen
espresso-disk. De andra eleverna visade upp sina formarbeten — Ulf visade
upp sitt kaffe.

Ulf Norlén har ocksa extraknickt som espresso-maskinist i flera ar, och
tor ett par ir sedan gjorde han javaresan nummer ett: han besokte de klassiska
kaffeplantagernaibyn Antigua i Guatemala.

— I och med att kaffet dirifran ir virldsberomt hade man viintat sig en
stor stad, men Antigua ir bara en liten by omgiven av tre vulkaner. Det dr
négra gator och en massa kaffetriad, det dr allt.

— Men detvar kul att ga omkring bland odlingarna. Agaren tillen odling
visade oss runt pd sina dgor, och han kiinde till varenda buske: alla hade de
olika namn och egenskaper. Kaffet de gjorde i Antigua var diremot hemskt.
Det var bara amerikanskt pulverkaffe. Alla bonor gir tydligen pé export.

Ulf Norlén dricker espresso — enbart espresso — och tycker vitsen med
kaffe dr att det ska vara starkt.

- Jagiruppvuxen med det och har aldrig tyckt om ndgot annat, forklarar
han. Kanske beror det pd att min mamma har ryskt pabra, jag vet inte, men
hon har alltid lagat mycket starkt kaffe. Nir jag gick i femman-sexan i skol-
an brukade jag bjuda hem kompisar bara fér att visa dem hur starkt kaffet
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var. De blev chockade.

Ulf, om négon, ir dirfor n6jd med den radande espresso-boomen.

— Det ir verkligen pa tiden att folk borjar dricka kaffe med lite krim i.
Visserligen dr det fortfarande alldeles f6r ménga tedrickande tjejer pa kaf-
éerna som inte vrider pd ordentligt, men det ser onekligen lovande ut infér
framtiden.

Till sist: varfor ska man egentligen dricka kaffe?

Per Andersson:

— Jag har svart att f6rstd hur man kan utritta nigonting utan kaffe. Ett
par ginger di jag varit utomlands pa avligsna platser, linder dir man inte
kan fa riktigt kaffe, har jag kiint hur hela hjirnan liksom grusats igen. Man
blir seg, trétt och inser med fasa hur det méste vara att leva utan kaffe.

ULF NORLEN: Jag fir huvudvirk om jag dricker for lite. Dricker man fér
mycket kan man 4 andra sidan bli jivligt speciell 1 huvudet, men hellre det.

Kaffe 4r medicin f6r snabbare tankar.

* * *

ESPRESSO-TESTET
Hur skiljer man en bra espresso fran en dalig ? Det finns négra enkla, anvind-
bara knep.

1.-Hill i socker

Anvinder man socker i kaffet kan man forsiktigt stro lite socker ovanpa
det gulbruna skummet. Stannar sockret kvar en stund ovanpa ir det en bra
espresso. Sjunker sockret rakt igenom ir espresson f6r tunn pd ytan.

2.-Studera skumfirgen

Skummet ska vara gyllenbrunt.

3.-Notera kantranden

Vicka lite pa koppen. Limnas det kvar en tydlig, mérkbrun ring runt
koppen ir espresson brind; sannolikt har den da tillritts pa f6r hog virme.
Man kan dven ana det brinda genom den i éverkant frina lukten.

4.~Raikna sekunderna vid tillagningen

Det gir snabbt att tillreda en espresso. Det ska ta 20-25 sekunder for
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en enkel espresso att rinna igenom. Gar det avsevirt lingsammare dn s
ir bénorna f6r fint malda och espresson blir for oljig. Gér det snabbare ir

bénorna fér grovt malda och den blir f6r vattnig.

* * *

KORREKT JAVA-BETEENDE
Det giller inte bara vilken sorts kaffe man dricker. Det dr ocksa viktigt hur
man dricker det.

Espresso ska helst drickas stdende vid en zinkdisk. En italien-korres-
pondent i magasinet Time skrev: »De enda som bestiller morgonkaffe sitt-
ande i det hiir landet dr vilsna turister som vecklar ut kartor for att fi reda pa
var de ir.«

Det ir ocksi viktigt att veta hur man ror i en espresso-kopp. Skeden ska
hallas med tummen och pekfingret, och den ska hallas lodritt, riktad mitt
ikoppen, och man ska rotera runt den snabbt. Den som sitter och »fiskror«
visar prov pa fruktansvird orutin.

Fir man dricka kaffe direkt efter maten?

Ja, men enbart ren espresso. Att bestilla in en cappuccino efter maten ir
som att hilla ketchup pa en fettuccine. Enligt en artikel i tidningen Gour-
met bér man dock helst vilja ett fint bryggkaffe, typ Jamaica Blue Mountain
eller Sumatra Mandheling, som avslutning pa en perfekt maltid. Smaken pa
en espresso anses i sammanhanget alldeles for brind.

Fikabrod?

Bara om man ir hemma hos mamma och ingen ser en. Kaffe och fikabrod
dr tva helt visensskilda ting som olyckligtvis rakat paras ithop. Den enda
acceptabla sidobestillningen till en espresso ir ett glas vatten.
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FINNS DET
BOSTONGURKA
| BOSTON?®

[ciTiTIME, OKTOBER 1989]

NATURLIGTVI s BOR MAN som resenir ritta sig efter ett lands tradi-
tioner och, som det heter, ta seden dit man kommer. Detta inte minst nir
det giller maten. For visst ska man éta sushi i Tokyo och visst ska man
dta pekinganka i Peking. Har man inte gjort det, har man knappast varit i
lan-det »pé riktigt«.

Nu dr det dock sé att en specialitet inte alltid 4r sa speciell som man kan
tro. Det som riknas som en italiensk nationalritt i Sverige behéver till
exempel mirkligt nog inte vara det i Italien.

Pizzatill exempel.

Forvisso kan man idta pizza i Italien, férvisso dr det en italiensk nation-
alritt (itminstone i Neapel med omnejd) — men inte ir pizzan si italiensk i
Italien,som den driSverige.I Sverige ir pizzorna stora, firgglada, sydlin-
dskt frikostiga och nirmast burleska (den 6kinda bananpizzan ir bara ett
exempel). Italien dr de blygsamt sma, strikt hallna, ofta inbundna —ja, rent
av svenska.

Ett annat exempel dr den beromda ritten spagherti bolognese, spagetti
med sds av kottfirs och tomat. Man méter riitten oftare i andra italienska
stider in just Bologna. Ty denna ritt heter i Bologna spagherti al ragu. Det
irenenkel och genial vardagspasta, som besokare i staden litt kom i kontakt
med. Den var ocksi litt att identifiera med Bologna och laga nir man kom

hem. Efter att tillrickligt manga turister fragat efter spaghetti bolognese
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vet numera varje krogare att han vid denna férfragan ska serevera al ragu.
I dag star det till och med ofta »bolognese« pd matsedeln.

Riktigt dunkel ar historien om bostongurkan.

Gar man in pé ett gatuhak i Boston, slinger upp armbégen pa disken, och
nonchalant bestiller en hamburgare med »the very famous Boston gherkin,
please« —sa fir man nog ga dirifrin med oférrittat drende.

Bostongurka heter inte bostongurka i Boston. Det heter »relishes« och
har ingenting med staden i friga att géra.

Varfér har man dii Sverige forknippat denna inlagda, hackade korvkiosk-
gurka med just f6rfinade, aristokratiska Boston av alla nordamerikanska
stider? Ingen vet. Man fir vil formoda att det anses lita snértigare én till
exempel washingtongurka eller philadelphiagurka. (For att inte tala om
malmégurka eller stockholmsgurka. Vilken motoryngling med Elvis-slick
vill bestilla det till sin korv?)

Vihar ocksa schweizerosten.

Lycka till den som férsoker kopa schweizerost i Schweiz. Det finns gru-
yere och det finns emmenthaler, det ér dessa sorter man pa vira breddgrader
brukar mirka som schweizerost, men nigon schweizerost i Schweiz, baha,
det finns inte.

En annan vanlig variant 4r att sitta ett nationellt epitet framfér en
matritt. Som tysk korv. Amerikansk biffstek. Eller fransk l6ksoppa.

Detta brukas onekligen med en viss logik — tyskar gillar korv, amerikaner
gillar biff, fransmiin gillar 16k, etc — men den turist som i Paris vill ita
»nationalritten« fransk 16ksoppa kan fi problem.

Det dr som att dka till Sverige, kliva in p en restaurang, vilken som helst,
och begira swedish meatballs eller smorgasboard. Hur manga restauranger
har kéttbullar pd menyn? Jo, kanske som »dagens« nigon ging varannan
vecka, men knappast a la carte.

Det mirkligaste av alla geografiska namn 4r nog annars det mest geno-
mamerikanska man kan tinka sig — hamburgare. En hamburgare skulle
alltsd vara hamburgsk. Tysk. Fran Tyskland.

Wirklich? Att det finns en korv som heter frankfurtare, det kan man ju
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forstd (tyskar gillar korv), men hamburgare . . .

Symptomatiskt nog anvinder man ofta ett annat namn f6r hamburgare
justiTyskland. Dir kallar man det deuzsches beef steak.

Och det finns fler exempel. Parisare (kan nigon komma pé nigot mer
ofranskt 4n hamburgare med igg), wienerbréd (oméiligt att fa tag pd i
Wien), sardiner (kommer frin Portugal snarare in Sardinien), capris (odlas
detverkligen pa Capri?), Rhode Island-sis (knappast va?), Chile con carne
(ok,detborjar blilingsokt det hir. . . ) — och sd vidare.

For att inte tala om drinkarna.

Vihar San Francisco (mer 6landsbron in Golden Gate) och vi har Man-
hattan (mer Skévde in Waldorff Astoria). I en drinkbok frian 3o0-talet hittade
vi ocksa drinken Bronx.

Med tanke pi dagsliget i den stadsdelen forestiller man sig girna en
Bronx enligt recept typ: »Tio delar sprit och en liten skviitt firskt blod.« Det
skulle kiinnas som en autentisk Bronx-drink. Facit visar sig emellertid vara
nigot helt annat: »Tvé tredjedelar gin, en tredjedel angostura, samt ett litet
apelsinskal.«

Nirviinda dr inne pa dmnet frukt bor vi ocksd nimna den maktlystna
ananas-skivan.

P4 samma siitt som Franz Katka lagt beslag pa bokstaven »K« har ananas-
en lagt beslag pa 6n Hawaii. Ananasen har monopol pid Hawaii. Sling
en ananas-skiva pé precis vad som helst och, voila, det blir en Hawaii-ritt.
Pizza Hawaii, biff Hawaii, gryta Hawaii. Pa ett kafé pa Katarina Ban-
gata i Stockholm serveras det till och med Kéztbullssmirgds Hawaii. Det
torde vara svérslaget.

Avslutningsvis bor det pdpekas att detta matgeografiska missbruk dven
dr vanligt utomlands. Kalla ritter kallas ofta nordiska. Glass i ugnen heter
till exempel norvegienne. (I England spir man pé ytterligare: dir kallas ritt-
en Baked Alaska.)

Engelsminnen har ocksi ett f6ga insmickrande namn pa kilrot.

Kalrot pa engelska heter swede.
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[NOJESGUIDEN, FEBRUARI 1992 |

NE J, DENNA ARTIKEL dr inte ndgot resultat av ett nyérslofte. Visserlig-
en brukar det finnas gott om skil att lova sig sjilv en vit ménad eller ett vitt
drhundrade efter alla storhelger, men att dricka isvatten pd krogen behéver
faktiskt inte vara en moralisk handling. Att bestilla isvatten har heller ingen-
ting med snélhet att géra.

Isvatten dr en dryck.

Det borde inte vara nédvindigt att kursivera en sidan mening, men nio
krogar av tio behandlar inte isvatten som en dryck. Vin behandlas alltid som
en dryck. Ol behandlas oftast som en dryck. Men isvatten behandlas som . . .
vatten.

Lit oss dirfor med en ging klargéra skillnaden. Vatten anvinder man till
att tviitta bort sasflickar med. Isvatten diremot, anvinder man till att ge gom-
men den slutgiltiga tillfredsstillelse som en ling, avspiind, utdragen maltid
lagt grunden till.

Ingen annan dryck, knappast ens vin, passar till exempel bittre till grillat
kott eller stekt fisk. Isvatten och nyfingad aborre fran Ostersjon ir en klass-
iker. Och si linge inte krogen kan erbjuda ett mineralvatten som det ital-
ienska San Pellegrino, eller méjligen det irlindska Ballygowan, sa klir ett
riktigt bra isvatten nistan alla rapningsframkallande bubbelvatten pé flaska.

Men vad hinder nir man bestiller isvatten pd krogen?

Enimmig regntunna fylld med kyla ir vad man behéver och lingtar efter.
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En svettig fingerborg fylld med armhileljummet kranvatten ir vad man
far.

Forvisso har krogaren oftast lyckats pressa ned ett parisbitar i fingerborg-
en, men isvatten dr nigonting helt annat in vatten med isbitar. Isvatten dr
kallt, vildigt kallt. Vatten med isbitar dr kranljummet, sivida man inte vintar
tvé timmar tills alla isbitar har hunnit smilta.

Ett gottisvatten ska fd konsumenten att tinka pa tre olika ord:

1.-Kyla

Ett glas med isvatten behover inte innehélla nigra isbitar. Tvirtom kan
isbitar i sjilva glaset stéra den slutliga tillfredsstillelsen. Isbitarna rasar
omkring, hakar fast och forstér sjilva rytmen. Kylan ska i stillet komma
frin vattnet. Det perfekta isvattnet hills upp fran tillbringare av aluminium
som hela dagen statt och huttrat inne i ett kylskip. Ett isvatten upphillt
frin en plasttillbringare kan ocksé vara gott, men aluminium héller kylan
bittre. Glastillbringare ir ett bra alternativ, men syns av okind anledning
vildigt sillan ute pi krogar. Kombinationen »kallt« kranvatten i ett glas
med tva isbitar bor ej accepteras.

2.-Hav

Varfor serveras isvatten alltid i s& sma glas? Vatten ir fortfarande gratis
i Sverige. Det dr dirfor svirt att forstd den logik som gor att krégare hiller
upp isvatten i sma olglas i stiillet for stora 6lglas. For vem dr det som dr snél
egentligen? Ar det kunden som bestillt nagot som ir gratis? Eller dr det
krogaren som snélar pa nigot som inte kostar pengar? Stor torst kriver stora
mingder, typ: hav. De restauranger som i samband med serveringen stiller
fram en hel tillbringare bér didrfér berémmas. Sirskilt orientaliska krogar
brukar vara bra pa detta.

3.-Hailsa

Gott vatten smakar som livet sjilvt. Att lita ett gott vatten rinna nedfor
strupen ir som att f3das och dé och dteruppsta inom loppet av en enda klunk.
Den som forsokt dricka vatten i linder som till exempel England och usa
vet ocksd att svenskt vatten héller yppersta klass. Att dirfér addera nigon
smakframkallande substans till ett isvatten dr tveksamt. En citronskiva
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kan f6rvisso hjilpa. En limeklyfta kan pigga upp. Och ett simre isvatten
blir definitivt bittre av en sidan riddningsaktion. Men ett perfekt isvatten
behover ingen hjilp. Det ir s iskallt, i alla bemirkelser, att det klarar sig
sjalvtialla situationer.

Allt detta bér man kunna kriiva av ett isvatten.

Anda dr det ytterst sillan kraven uppfylls. Efter att ha blivit besviken ett
orikneligt antal ginger dr risken stor att man slutligen resignerar och i stil-
let siger: »En Ramlésa, tack«. Dd vet man atminstone vad man far.

Drar man konsekvenserna av det resonemanget trider det fram ett mon-
ster. Ju simre isvatten krogarna serverar, desto mer mineralvatten bestiller
folk . ..

Kanske ligger det en konspiration bakom alltsammans? Har en samman-
slutning av miktiga mén beslutat sig f6r att dsda isvattnet till f6rman for det
mer lukrativa mineralvattnet? Ar Oliver Stone underrittad ?

I'vintan pa svaret slir vi oss ned vid favoritbordet pd favoritkrogen, ropar
in »En stor kall, tack« och funderar pd om Sveriges lottning i fotbolls-Em

egentligen ir bra eller dalig.
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HAR DU ATIT potatis i dag? Eller nigon pastariitt dir tomat var en av
huvudingredienserna? Tink di en stund pd Christofer Columbus. Om inte
denne mirklige man gett sig av pd sin forsta resa — en resa som bokstavligen
bar frukt f6r niistan exakt 500 r sedan — da hade vare sig farskpotatis eller
potatismos varit svenska nationalritter. Italienarna hade inte serverat pizza
eller pasta marinara. Och det mexikanska snabbmatstillet runt hornet hade
serverat tacos med mygglarver i stillet for kott.

Debatten om Christofer Columbus positiva och negativa paverkan pi
virldsutvecklingen lir fortgé hela detta jubileumsar, men tittar man pé det
som serveras pa stadens restauranger glommer man litt ord som »impe-
rialism« och »folkutrotning« och talar enbart positivt om Columbus och
dennes totalt fyra Amerika-resor.

Potatis dr ett exempel. Nir conquistadoren Juan de Castellanos i en co-
lombiansk by skddade och smakade sitt livs forsta potatis noterade han i sin
dagbok att den »var av god smak, licker dven fér spanjorer«. Nir potatisen
sedan introducerades i Europa mottogs den, precis som i skolbespisnin-
gen, med viss skepsis. De som forst tog potatisen till sitt hjirta var faktiskt
overklassen, de sag den som ett potenshéjande medel. »Let the sky rain of
potatoes!«, utropar till exempel Shakespears Falstaff i ett ovanligt passion-
erat 6gonblick.

Att potatisen till slut fick sitt stora genombrott berodde pa att den var si
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talig. Den tilde kold, den tilde till och med krig; nir allting brindes ned ovan
jord lig den kvar under jord, helt oskadd. Potatis gav ocksi storre nirings-
virde per odlad kvadratmeter in nigon annan vixt, gronsak eller frukt som
odlats i Europa tidigare, och var dirmed den stérsta orsaken till den stora
befolkningsékningen, inte minst i Sverige. Det svenska folket tyade helt
enkelt lingre tack vare en invandrare, vilket inte kan vara rolig lisning for
folk som réstar pA Ny Demokrati.

Vissa historiker menar till och med att potatisen, genom sitt stora inflyt-
ande, gjorde den industriella resningen i Tyskland mojlig — och, i en for-
lingning, gav upphov till det f6rsta virldskriget. Inte illa pinkat av en ful
liten rotfrukt.

Ryssarna kom snabbt pé att man dven kunde dricka potatis. Att vodka
blev en sidan enorm succé 1 Ryssland férvéinar heller inte med tanke pa att
den mest brukade rusdrycken dessférinnan var jist druvjuice smaksatt med
ilagda kottbitar. Jo, det dr sant.

Mycket av det som 1 dag kallas nationalritter, mat som till och med anses
vara en del av en nations ryggrad och identitet, ir ocksa (och hir blir det si
liskigt att alla Ny Demokrati-anhingare nog bér sluta lisa) rena invandra-
ruppfinningar. Hela Italien ir ju uppbyggt kring tomaten —en gronsak som
kom till Italien s sent som efter Columbus. De férsta tomaterna som kom
till Italien var for vrigt troligtvis gula, eftersom det italienska ordet for
tomat ir pomodoro, »gyllene dpple«.

Det mexikanska koket blev heller inte det mexikanska koket forrin Co-
lumbus pa sin andra, tredje och fjirde resa kom med skepp lastade med grisar,
kycklingar och notkreatur. Mathistorikern Reay Tannahill skriver att mexi-
kaner innan dess 4t en ritt bestdende av tortillapannkakor, bonor, sas gjord
av tomat och pepparfrukter, samt — mygglarver eller maskar. Nir sedan
storre djur, som gick att dta, anlinde till den amerikanska kontinenten gjord-
es en justering i receptet och ritten fick namnet zaco.

Just pepparfrukterna spred sig annars likt en halsbrinna nir Columbus
kom tillbaka fran sina resor. Dessa mycket kryddstarka frukter nddde sa sma-
ningom 4nda till Indien, ddr stark mat redan var populir, samt till den nu
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i gourmetkretsar virldsberémda Sechuan-provinsen i Kina. De stérre och
mindre kryddstarka pepparfrukternavar det till en brjan bara ungrarna som
var intresserade av. De gav dem namnet paprika —vilket dr ungerska for
peppar.

Allt detta allts tack vare Christofer Columbus. Huru vida det dr just pd
grund av detta, denna ovirderliga insats f6r matkulturen, som hostens tva
stora Columbusfilmer ser tvd av filmvirldens just nu mest mest 6verviktiga
stjarnor i centrala roller, Gérard Depardieu respektive Marlon Brando, later

vidiremot vara osagt.
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[NOJESGUIDEN, APRIL 1993 |

S UsHI? AR INTE detlite. .. ttiotal? Nej, sushi dr i dag inte lingre lika
»ritt« som det en ging var. Den lilla japanska riskudden har i dag en bety-
dligt storre tyngd att bira pa dn en liten ra fiskbit. Ovanpa sushin vilar i dag
hela yuppiekulturen som en stor, otymplig barlast. Nar Charlie Sheen och
Darryl Hannah lagade hemmamiddag i Wa/l Street, den mest arketypiska
av alla dttiotalsfilmer, si var det naturligtvis sushi de gjorde. Ingen annan
matritt gav lika odrigligt nyrika signaler i regissoren Oliver Stones dgon.
Att Charlie Sheen, med 6gon blindade av fifingans fyrverkeri, dessutom
lit rulla riskuddarna med hjilp av en sushimaskin, minsklighetens mest
onddiga uppfinning nist M.c. Hammer-byxan, gjorde att sushin for evigt
borde vara begravd i samma kylskipskalla bankfack som redan rymmer
champagnevispar, bérsmiklarhingslen och golfbollar mirkta med Nord-
banken-logotyp.

Sushi har dock visat sig vara betydligt starkare dn ittiotalet. Med en
rakryggad envishet jimférbar med Toshiro Mifunes i De sju samurajerna
har sushi ging pé ging undvikit attiotalsdéden och i dag fiktat sig fram till
enpositionbakomkéttbullen menhackihil med kildolmen och raggmunk-
en. Sushi dr inte lingre nigonting odtkomligt och exotiskt, tminstone inte
i Stockholm dir femton (15) restauranger som serverar sushi talar sitt tydliga
sprak. Frigan ir om inte sushi i dag till och med ir bara pd nigra dtpinnars

avstidnd fran att bli accepterat som Svensk husmanskost? Jamfér till exem-
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pel med kildolmen. Denna erkinda folkhemsritt, som ju dven den har
utlindskt [turkiskt] ursprung, har svalnat betydligt de sista tio-femton dren.
Hur minga minniskor under 35 har nigonsin lagat kildolmar ? Kanske kan
man siga att kildolmar och sushi just nu dr pd vig i helt skilda riktningar
i den svenska matkulturen. Medan sushin som sagt dr pa vig in i folkhem-
met, s ir kaldolmen pa viig ut till restaurangkoken. Néigot sé avancerat, och
f6r den yngre generationen si exotiskt, som kildolmar bestiller man méjli-
gen pa Nils Emils eller ocksd kdper man dem férdigfrysta och virmer upp.
Men laga dem sjilv? Inte 1993.Vi dter helt enkelt inte lingre samma sak som
morfar och mormor gjorde. Faktum ir att vi inte ens har samma matvanor
som mamma och pappa. Den generation som nu dominerar pi Stockholms
restauranger — sivil i koken som vid restaurangborden — ir den genera-
tion som hemma vid familjens matbord jublade 4t makaroner med korv
men blingde surt it kokt torsk med potatis. For att fortsitta Nojesguidens
tradition med generationsartiklar kan vi till och med kalla oss for pasta-
generation. Nir pastagenerationen fick eget kok kiindes det lite vil mycket
»Hej, jag dr fortfarande tolv ar mentalt« att bjuda pa makaroner, men som
vuxna serverar vi anda precis samma sak fast med mer sofistikerade italien-
ska namn. Om det gjordes en riktig s1Fo-undersékning om vilken ritt som
lagades mest i svenska kok skulle pasta vara en lika stindig och overligsen
tabelletta som fotbollens A ¢ Milan.

En av pastagenerationens nya kirlekar ir sushi. Inte bara sushi naturligt-
vis, ingenting har ensamrittivar informationsstressade viirld, men till skill-
nad frin de tiotusentals ledsna wok-pannor som just nu ligger och blinger
pésina ointresserade dgare, sa har sushin bevisat att det hir inte dr friga om
nagon tillfillig kirleksaffir. Laxbitar méter allt fler lippar pé restauranger
och det kramas numera sushi-ris i hundratals ligenheter varje kvill. Det tar
forvisso lite tid att géra en riktig sushimiddag, men det dr definitivt inte svir-
are dn att gora kaldolmar. Dessutom slipper man stekoset, dirav sikerten av
férklaringarna till populariteten hos den tringbodda pastagenerationen.

Antalet restauranger som serverar sushi i Stockholm har ocksi férdubb-

lats pa senare dr. Aldrig har det varit sa enkelt och si forhéllandevis billigt
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att dta sushi som nu. Sushi dr och kommer alltid att vara vildigt dyr mat
— kvalitetsfisk kostar — men konkurrensen bland restaurangerna pressar ned
priserna och det dr numera mojligt att pa ett flertal stilllen under lunchtid
dta riktigt bra sushi f6r 70-80 kronor.

Det 6kade utbudet pa restauranger har ocksa inneburit att kvaliteten pa
den sushi som serveras ibland sviktar betinkligt. Nér tidningen Gourmet
summerade det gingna krogiret fanns till exempel »délig sushi« med pé list-
an over utmirkande krogtendenser. Detta férvinar ingen som drabbats av
lunchsushi lagad av glada amatérer som serverar éverkokt ris prytt med
frostskadade, oskickligt skurna laxbitar, men samtidigt maste man géra skill-
nad pé »dilig sushi« och »ojapansk sushi«. All sushi som inte dr autentiskt
japansk behover faktiskt inte vara délig. Nér sushin rullar in i folkhemmet
kommer den att férsvenskas, vilket inte enbart behéver vara av ondo. Titta
till exempel pé pizzans utveckling. De pizzor som serveras i Sverige har
mycket lite gemensamt med sina italienska férfider. Den pizza som birs
fram pa en uteservering i Trastevere ir enbart en minimalistisk skiss i mini-
format jimfért med det jittelika, springfyllda technicolorvidunder som din
lokale turkiske pizzabagare runt hérnet stoppar ned i din take away-kar-
tong. Och vem vill egentligen byta med italienarna i detta fall?

Redan nu finns det sushikockar som lyckas forsvenska sushin utan att
gora det minsta avkall pé kvaliteten. Pelle Svanberg pa East, en av Stock-
holms bista sushikockar, har till exempel gjort sushi av stromming och pigg-
var. »Jag har nog experimenterat med de flesta fiskar vid det hir laget, siger
han. »Men alla svenska fiskar passar inte att serveras ria. Just dessa tvd har
funkat bist av de fiskar man kan fa tag pé fiirska hir i Stockholm, annars dr
judet mesta import.«

Alla sushirestauranger i Stockholm importerar sin firska fisk. Nistan all
lax som serveras kommer till exempel frin Norge. (Aven pé amerikanska
sushirestauranger ir det vanligen »norwegian salmon« det handlar om nir
detserveraslax.) Tonfisk som serveras hiriStockholm kommer oftaviausa
eller Holland, medan de flesta andra fiskar ir fingade i Stilla Havet. Det
finns flera olika importfirmor, som till exempel v. M. Trading och Kvalitets-
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fisk, vilka siljer fisk till restauranger i stan. Tre av de mest villkinda och bista
— Shogun, Samurai och Fujiyama — har till exempel bildat ett gemensamt
handelsbolag som importerar all fisk. Den sushifisk som serveras pd dessa
tre restauranger kommer alltsa frin samma leverantér.

Det kriivs trining for att lira sig géra bra sushi. Enligt Kenji Kumagais
utmirkta The Sushi Handbook, kanske den bista boken om sushi som 6éver-
satts frin japanska, krivs det vanligen sju—étta drinnan man blir en fullvirdig
sushikock, en izamae. De bidsta itamae borjar sin utbildning direkt efter
skolan nir de dr mellan 16 och 17 ar. De som éir dldre éin sé nir de borjar anses
ha betydligt simre chanser att bli riktigt bra eftersom »ildre ménniskor
har inrotade vanor och dirmed har det svirare att acceptera instruktioner
utan att blanda in sina egna personliga kunskaper i yrkesutévningen«. Nej,
sushi ir inte matens svar pa Miles Davis soloutflykter. Snarare Kraftwerks
konsekventa minimalism.

Under det forsta stadiet under lirlingstiden, ett stadie som varar mellan
ett till tva 4r, fir sushikocken enbart diska de verktyg och kastruller som
anvinds vid tillagningen. Kumagai: »Denna process kan uppfattas som ovik-
tig, men denna lirlingstid anses tvirtom vara mycket viktig. Man maste
utveckla en kiinsla for de verktyg man kommer att arbeta med, och det finns
inget bittre sitt att fi denna kinsla dn att diska dessa verktyg.«

Sedan féljer en tredrsperiod di lirlingen fir preparera och grovstycka
fisk (finskirning fir de inte befatta sig med) samt att, inte minst, koka och
smaksitta riset. Om inte lirlingen behirskar detta till fullindning — och
flera gér inte det — fir de inte avancera till nista stadie och si sméningom
bli riktiga sushikockar. Konsekvenserna blir d4, som den briljant lakoniske
Kumagai uttrycker det, »att spendera resten av livet som lirling eller soka
anstillning i nigot annat yrke«.

Oftadr detriset som det slarvas med pa restauranger i Stockholm. Ibland
ir det tjockt och uppsvullnat likt risgrynsgrét. Ibland 4r det s lite vindger
blandat i riset att det faller isir likt hagelkorn nir man fér upp sushibiten
till munnen.

Alla som lagar sushi strivar efter att géra den perfekta sushin, men ingen
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kock i virlden har hittills lyckats med det. Nir man formar risklumpen
med hogerhanden ir det yttersta malet att f4 alla riskorn i klumpen vinda
it samma hall. For en itamae ir detta nigot av sushins heliga graal. Ingen
kommer troligtvis ndgonsin att lyckas, men malet finns dir och ger livslangt
brinsle till att stindigt forséka né inda fram.

Detklassiska sittet att dta sushi dr att dita vid disk och bestiilla en eller tva
sushibitar i taget. Detta forutsitter dock méjligen att man ir nigorlunda
bekant med sushi— den ovane brukar uppskatta sushi littare om man sitter
vid bord och bestiller en menytallrik — men det dr nigot extra att sitta vid
disk och lita gommens impulser styra bestillningarna. Nackdelen med detta
ir att notan som sedan kommer brukar svida betydligt mer in wasabin. Det
blir kamikazedyrt om man rakar tycka att tonfisk dr det godaste som finns
och bestiller fem, sex, sju, atta sidana bitar under en sittning. (En bit kan
kosta 20—25 kronor.)

Notan kan ocksé bli éverraskande pd mer édn ett sitt. En riktigt cool
itamae antecknar nimligen inte kundens bestillningar. Detta pa grund
av att det anses vara en del av itamaes jobb att hilla kundens bestillnin-
gar i huvudet — dven om han kanske serverar tio olika kunder samtidigt.
Den lakoniske Kumagai skriver: »Detta leder ibland till misstag pa notan,
sjalvklart dr det si, men detta dr ocksa en del av en itamaes konstart. Precis
som att de finaste orientaliska malningar och keramik ofta har nigot obety-
dligt fel, sd dr ett misstag i notan en del av upplevelsen att dta i en sushibar.«
Huruvida Sverige édnnu dr moget for just denna del av sushifilosofin liter vi
dock vara osagt.

Nir man iter sushi pA menytallrik, serverad vid bordet, uppstir alltid ett
behagligt problem. Vilken bit ska man ita férst? Vilken bit sparar man till
sist? Hir finns det lika méinga teorier och metoder som det finns sushiitare.
Delar man grundsynen att maki-zushi, de bitar som ir rullade i sjogris, pa
sin hojd bara dr en férsmak inf6r nigiri-zushi, de riktiga sushibitar som
beskrivits hir, si borjar man limpligen med att dta upp sushirullarna forst
for att, som det brukar heta, spara det bista till sist. Men vissa gor tvirtom,

bérjar med laxen och tonfisken, eftersom hungriga smaklokar kan ge dnnu
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storre njutning in mitta smaklokar. (Personligen brukar jag bérja med lax,
direfter rullarna, for att avsluta med tonfisk, om det finns, eller alternativt
lax.)

Det rdder ocksa delade meningar om huru vida det dr mest rutinerat att
bérja eller att avsluta méltiden med den obligatoriska sushi som 4r prydd
med en rektangulir bit frin en omelett, tamago-yaki. Enligt vissa sushi-
experter markerar den som bestiller en omelettbit att han /hon ir pa vig att
avsluta sin sittning. Enligt Kenji Kumagai dr det dock tvirtom rutinerat att
bérja med att bestilla en omelettbit for att pa sa sitt testa din itamae efter-
som denna sushibit dr den enda som kokas av honom sjilv. (Bitar av rika
eller sotvattensil —en delikatess! —ir ocksa sushibitar som ir kokta, men de
kokas av tradition av hans lirlingar.)

Vilken sushi som idr godast finns det naturligtvis inget facit pa, men en
rundringning bland Stockholms sushirestauranger ger ett entydigt svar
- tonfisk. Det verkar vara alla kockars egen favorit. Tonfisk dr dock dyrt
i Sverige och dyker mycket sillan upp pé lunchtallrikar. Riktigt bra tonfisk
ska vara saftigt kottrod till firgen, inte blekt brunréd som den ibland dr. P4
en bra restaurang ir den ocksé skuren i generdsa bitar som sviller langt 6ver
kanterna pé riskudden. Det finns dven fatty tuna, gjord av mer laxfirgat kott
som dr skuret nirmare magen av tonfisken, men det har undertecknad tyvirr
aldrig kommit dver. I sin genomgéng av olika fiskar skriver Kumagai fljande
om just tonfisk: »A sushi bar would be out of business if it was out of tuna.«

Sushi dr ocksd utmirkt som snabbmat, vilket brjat mirkas i Stockholm.
Sushi Land pa Nybrogatan, som dock av prisskil satsar mer pa kvantitet in
kvalitet, dr en vilkommen nykomling och det fir girna dyka upp ménga fler.
I Japan har sushi som snabbmat férekommit inda sedan 1680, di fysikern
Matsumoto Yoshito uppfann sushi som kunde prepareras medan gisterna
vintade. Denna service passade ocksd kundernas hetsiga, otaliga tempera-
ment; man fir anta att flera siikert var utrustade med samurajsvird.

Den allra forsta sushin dsk upp redan pd 7oo-talet. Bonder upptickte di
att ra fisk som lades pa jist ris holl sig firsk lingre — och s smaningom blev

det en matritt. Sushi kommer heller inte ursprungligen fran Japan vilket alla
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tror. Det dr mer troligt att sushin dék upp bland bergsomriden pa Sydost-
asiens fastland. Sushi har alltsi alltid varit en invandrare, vilket borde vara
ett tillrickligt argument for att skrimma bort alla nydemokrater frin vara
sushirestauranger. Alla som sett Blade Runner vet ocksd att sushi dr hir for
att stanna. Nir Harrison Ford vandrar omkring i Los Angeles 2019 ir det
japanska snabbmatstillen vart han dn gér. I Stockholm 2019 slipper vi girna
syraregnet och Rutger Hauer, men vi ser fram emot sushiivarje gathérn och

taxibilar som kan flyga.
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[NOJESGUIDEN, JUNI 1993 |

DU BLIR VAD du dter. Denna gamla reklamslogan klingar fortfarande
sann, sirskilt vad det giller frukostitande. Ater du fiberrik och icke sock-
erberikad frukost, sa blir du ocks torr, knastrig och sl6 i hjarnan. Det finns
undersékningar som intygar att magen kurrar belitet efter intagandet av
grus (miisli) och bark (fibrer), men varfér har ingen undersokt hur hjirnan
egentligen reagerar pa denna alltjimt mycket populira neoskandinaviska
asketfrukost?

All form av kostreklam ir kroppsinriktad. Det talas alltid om bodybuild-
ing men vildigt lite om brainbuilding. Fundera 6ver denna fragestillning:
»vilket av f6ljande frukostbord fir hjirnan att bli vilmiende?«. Pd bord [a]
har vi dukat fram grus, bark och filmjélk. P4 bord [8] har vi dukat fram
croissanter, smor, marmelad, juice och frost flakes.

Varje sjilvstindig, ickedestruktiv hjérna viljer naturligtvis bord [B]. Sock-
er ger energi och energi stimulerar hjirnan. Att det inda dr bord [a] som
dominerar i folkhemmet, efter lingvarig och intensiv propaganda fran kost-
experter och Socialstyrelsen, méste alltsd betyda att dtskilliga miljoner svens-
kar tinker med — magen.

Konsekvenserna av detta mirks inte bara pa det personliga planet, utan
kan dven skonjas 1 hela samhillsutvecklingen. Den djupa, underliggande
orsaken till den svenska krisen ir att vi som nation numer féder fram for fa

unika idéer. Om vi dven under 1970-talet och 1980-talet fostrat genier som
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Gustaf Dalén och Alfred Nobel, genier vilka hade klickt revolutionerande
idéer som fatt fart pa vir export, da hade vi klarat oss ur krisen. Men
den som tinker med magen uppfinner inte en personbil som kan flyga med
enbart sopor som brinsle. En nation som iter grus och bark till frukost dr
démd till att idissla gamla idéer om och om igen.

Varfor ir det da si viktigt med brainbuilding just pd morgonen? I grund-
en dr det en friga om existensialism. Det dr upp till individen sjilv att vilja
hur livet ska utformas. Det handlar om carpe diem, att finga dagen. Att di
inleda den dag man ska fors6ka finga med att sitta sig framf6r bord [a],
bordet med asketfrukosten, dr som att inleda dagen med att lyssna till Joy
Divisions Closer. »Kan du riicka mig skilen med vetekli s att jag kan hilla
den i miislin, tack. Vi skall and4 alla do, jag orkar inte med négra triviala
glidjeimnen.«

Den positiva minniskan, som insett vikten av brainbuilding, placerar i
stillet en burk engelsk apelsinmarmelad pi frukostbordet med vetskap om
att burken inte bara ir en energikilla, utan dven ett filosofiskt statement. I
samma 6gonblick som man brer marmelad pa smérgésen, brer man nimli-
gen ocksd marmelad dver hela tillvaron. Initiativet visar att man tror pd det
goda ilivet, och med en sidan start pd dagen blir allting pl6tsligt mojligt.
Allting kan ocksa goras till skon konst. Efter att Michelangelo hade doppat
sin marmeladsmorgas i sin varma choklad gick han i viig och skapade fresk-
malningarnai Sixtinska kapellet. Efter att en byrikrat pa Stockholms stads-
byggnadskontor hade idisslat sina hirda kniickesmorgasar beordrade han
rivningen av Klarakvarteren. Viupprepar: »Du blir vad du dter.«

Ett annat exempel pé hur socker till frukost stimulerar hjirnan till fléd-
ande, kreativa tankar ir serien Ka/le & Hobbe. Kalle blir stindigt kritiserad
av sina forildrar for sitt val av frost flakes, eller »sockerbomber«, till frukost.
Menvemhardenpiggastehjirnanidenfamiljen?Jimférman Kallesanarkis-
tiska fantasi med miisliférildrarnas konservatism inser man att den kost-
mirkning som just inletts i butikerna egentligen ir moraliskt forkastlig.
Fiberrik mat, si som kli och betongkniicke, mirks numera med en symbol i

form av ett nyckelhal. M4 sd vara, men da borde ocksé nigon mirka corn

243



JAN GRADVALTL

flakes och marmelad med en symbol i form av en hjirna.

Frukost handlar egentligen lika mycket om kirlek som om mat. Om alla
lade lika stor vikt vid frukost som vid middag — och vem skulle ens komma
pa tanken att servera kli till middag? — skulle virlden kanske se annorlunda
ut. P4 sitt klasiska album Duszty in Memphis utvecklar Dusty Springfield

denna tanke iinledningsspéret:

Just a little lovin’

early in the morning

beats a cup of coffee for starting off the day
Just a little lovin),

when the world is yawning

makes you wake up

Jfeeling good things are coming your way

Det finns 6ver huvud taget all anledning att vara misstinksam mot bade
kostexperter och dietister. Vad blir nista steg mot mer hilsosamma levnads-
vanor ? Att injicera morotssaft? Den som varje morgon viljer bord [8] fram-
f6r bord [a] riskerar forvisso att fi en kroppsfigur mer i linje med Thor
Modén in Franz Kafka, men vem av dem hade egentligen roligast?

Det bor ocksa papekas att kostexperter och dietister bara har funnits i
cirka 20 4r, och ingen vet hur deras teorier kommer att betraktas i framtid-
en. Nagon som diremot dverlevt tiden ir kackerlackan, for att [ina en teori
presenterad av Al Bundyi Vira virsta dr. Kackerlackan fanns hir langt fore
minniskan och dr sd stark att den till och med kommer att verleva ett kiirn-
vapenkrig. Kackerlackan borde alltsd veta en hel del om kostvanor.

Och vad viljer kackerlackan forst i avfallet? En macka med marmelad

eller fiberrik miisli?
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VI VILL HA BIFF

[NOJESGUIDEN, APRIL 1994 ]

E N VANLIG KVALL pd en vanlig restaurang. Vizoomar in en av tallrik-
arna som servitrisen balanserar pd sina armar. Bestillaren vintar pa biff. En
riktig kottbit. For att illustrera bestillarens férvintningar viljer vi nigra
inklippsbilder frin Familjen Flinta och Barna Hedenhés. Deras kottbitar
var saftiga, perfekt grillade, stora som slagtrin. Kéttbitar virdiga det rovd-
jur minniskan faktiskt ir.

Nirbilden pi tallriken visar dock nagot helt annat. Viser pommes frites.
Mingderav pommes frites. Viser en kreativt skuren tomat (zickzack-mén-
ster upptill, toppad med persilja) som balanserar pé ett litet, sorgset sallads-
blad. Vi ser sis, en insjd av sis sd stor att halva pommes frites-berget inte
kunnat motsta frestelsen utan kastat sig i sjon for att simma. Mitt i Vittern
skymtar en landmassa —kan det vara Visings6? —som vid nidrmare inspektion
visar sig vara kvillens kottbit. Avslutningsbilden, en nirbild pd bestillarens
ansikte, tonas 6ver till inklippsbild frain Edvard Munchs Srikez.

Vad har hiint med svensk kéttkultur? Under de tvd senaste decennierna
har biffen blivit mindre och mindre. Den frimsta anledningen ér sanno-
likt den sa kallade hilsovagen. Massiva annonskampanjer for alla typer av
produkter med epiteten litt- och ligkalori, vilka illustreras med idealméin-
niskor i Leni Riefenstahls anda, har krattat manegen for alla former av
gronsaker, groddar och dyra hilsokostpreparat, medan kottet forpassats ut
ikylrummet.
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Biffens undanskymda plats pi den svenska mattallriken har ocksi att gora
med att den varken ir Pk (politiskt korrekt) eller ALk (Astrid Lindgren-
korrekt). Att den som iter kott fir blod pa fingrarna har varit ett kiint fak-
tum fem—tio miljoner 4r tillbaka i tiden, d4 den dldsta kinda hominiden
Ramapithecus befolkade jorden, men blev plétsligt en nyhet ndgonstans
mellan Griseknoens entré och Géran Rydhs Keep on Joggin® frin 1979. Men
ir det verkligen onyttigt och omoraliskt att dta kétt? Och blir man tjock av
det?

En nyligen genomtérd undersékning i Géteborg visade att i en grupp
kvinnliga studeranden i dldern 22—48 ar led hela 40 procent av jirnbrist.
Enligt doktor Lena Hultén var orsaken en f6r 1ag kottkonsumtion, i en del
fall kombinerad med stora blodférluster vid menstruation. Jirn dr nédvind-
igt for att cellerna ska fi livsviktigt syre. Jirn behovs for var kondition och
fysiska uthéllighet. Jirnbrist gor dirfor att dina muskler tappar orken fortare.
Symptom: du blir trott, irriterad, orkeslos.

Alla kvinnor férlorar mycket jirnrikt blod nir de har mens, vilket ir
forklaringen till att antalet unga kvinnor med jirnbrist dr det dubbla jim-
fért med unga min. Siffrorna ir dock genomgiende alarmerande hoga:
30—40 procent av alla unga kvinnor i landet har jirnbrist, medan cirka 15
procent giller f6r unga min.

Hur kan det di komma sig att vi har brist pa ett viktigt ndringsdmne nir
praktiskt taget ingen svilterivért land? Attvi har brist nir problemet snar-
are dr att vi dter mer 4n vi behover, med fetma som f6ljd? Vi citerar en text
skriven av Leif Hallberg, professor vid institutionen for klinisk niringslira,
Goteborgs Universitet, med rubriken Hur skall vi ita fér att inte fd jarn-
brist? Hallberg skriver: »Manga kvinnor har i dag en energiférbrukning
som understiger 2.000 kcal. Detta dr nistan endast hilften av vad som var
gingse endast ett par generationer tillbaka. Men kvinnor i dag behéver lika
mycket jirn som deras mormors mor. Detta innebir att dagens kvinnor
miste absorbera mer jirn per konsumerad kalori — det vill siga maltiderna
miste vara sd sammansatta att nistan dubbelt sd mycket absorberas.«

Det jirn som kroppen tar upp littast ir sa kallat hemjirn, vilket finns i
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kott och kéttprodukter som till exempel indlvsmat och blodmat. Ovriga
livsmedel innehiller icke-hemjirn [eller nonheme-jirn som det heter i mer
vetenskapliga likarrapporter] som kroppen bara tar upp till mindre del. Kott
innehiller dessutom stimulerare som hjilper till att ta upp icke-hemjirn
fran till exempel gronsaker. [ En annan viktig stimulerare dr askorbinsyra som
finns i frukter, juicer och gronsaker.]

Den som inte dter kott maste alltsd planera sin kost ytterst noga for att
inte fa jarnbrist, nigot som seridsa vegetarianer naturligtvis klarar av. Den
som iter oplanerad kost och drar in pi kottitandet, och dessutom hoppar
over méltider f6r att gi ner i vikt, 16per mycket stor risk att {4 jirnbrist. Som
sagt, se bara pd 3040 procent av landets unga kvinnor — som ocksé rakar
vara en av de huvudmaélgrupper som den tibermensch-dyrkande ligkalori-
reklamen vinder sig till.

Professor Leif Hallberg papekar att jirnbrist i Centraleuropa och
Sydeuropa endast ir hilften s vanlig som i Sverige: »Den mest sannolika
térklaringen dr attintaget av kott dr visentligt hogre utantér Skandinavien
[50-100 procent hogre]. Intaget av c-vitaminrika grénsaker och frukter med
maltiderna dr ocksé avsevirt hogre pa den europeiska kontinenten.«

Hallberg understryker att behovet av riktig kostinformation aldrig har
varitviktigare dnidag. Visitter mer stilla in nigonsin tidigare, framfor dat-
orn och Tv:n. Vi dker hiss, rulltrappa och buss — och konsten dr att fi i oss
alltvibehover utan att samtidigt fa i oss for mycket kalorier. Vibehover dir-
tor en kost med »mindre miangd mittat fett, mindre socker och mindre mjolk,
men med mer magert helt kott, mer fisk och giirna fet sidan, mer frukt och
gronsaker, mer bréd och fibrer«.

Tillbaka till nirbilden pa servitrisens tallrik i bérjan av artikeln. Att den
som har bestillt denna »kvillens entrecote« lir fa slippa ut ytterligare ett
hal i biltet verkar oundvikligt, men #r detta verkligen kottets fel? Titta pa
sasen. Hir bokstavligen simmar det kalorier. Titta pd all pommes frites som
tringt sig in pé kalaset likt oinbjudna kusiner frin landet. Biffen dr alltsa
telaktigt domd. Precis som Daniel Day-Lewis i I faderns namn har biffen
suttit inspérrad i 14 ar for att den har péstatts vara skyldig till ett brott den
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aldrig begatt, men bara rikat vara i nirheten av. Biffen i sig ir inte fetma-
framkallande, det ir tillbehéren som ir terrorister i ssammanhanget, och det
dr hog tid att den oskyldigt domde nu far sin upprittelse.

1994 kanske ocksa blir aret da biffen fir revansch. I sin genomgang 6ver
det gingna krogaret listar tidningen Gourmet kott som en av arets fyra stora
trender. Gourmet berdmmer frimst nykomlingen Wedholms Kétti Stock-
holm, Franska Matsalen pd Grand Hotel i Stockholm (deras cote de boeuf
pa Hereford och framfér allt deras lamm) samt Madeleine i Goteborg. Res-
taurangen har ett nira samarbete med Olanda Siteri utanfér Skara, »som
féder upp Sveriges bista nét med mycket aromatiskt kott«. Redaktéren Lars
Peder Hedberg hyllar ocksi Erik Lallerstedts entrecote, »en magnifik kott-
bit som nog inte ens Wedholm lyckas sli«, och konstaterar att »det ir en
smula mirkligt att fiskkrégarnas krig numera utkimpas i kéttdiskenc.

Aven bland kétthandlarna mirker man en forsiktig men mérkbar skning
vad det giller vir kottkonsumtion. Under 1993 4t vi svenskar 16,6 kilo nét-
kott per person jamfért med 16,2 kilo under aret innan. Var konsumtion av
griskott dr i det nirmaste dubbelt si hog (sannolikt frimst beroende pi det
ligre priset) och kade under 1993 dven den med ett halvt kilo, upp till 33,2
kilo per person jamfért med 32,7 kilo aret innan.

— Men vi dr ind4 fortfarande langt efter andra europeiska linder, siger
Britt-Marie Andersson pd Svensk Kéttinformation. Vi dter cirka 20 kilo
mindre kétt per person och ar dn évriga Europa, med undantag f6r Portu-
gal. Diremot dr vi duktiga pé att smaita och fa i oss onodiga kalorier. Vi
rekommenderar dirfér genomgiende stérre kéttportioner. I 6vriga Norden
rekommenderas till exempel kottportioner pi150-200 gram, medan en del
i Sverige har velat minska pa de redan sma portionerna pa 125 gram, vilket r
absurt. Hill igen pé fettet som tillsitts i maten i stillet.

For att kott ska ge maximal njutning krivs att det serveras 1 ritt miljo
med ritt tillbehor. Vi later kniven skira genom en perfekt pepparstek pa
Wedholms Kétt i Stockholm. Kéttet dr sd mort att det rimar svagt nér man
tuggar pé det. Aven tillbehéren ir téredomliga. En slags bakpotatis, fylld
med mos, gratinerad med parmesanost ovanpé: givetvis serverad pa separat
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tallrik. Touché!

Problemet med Wedholms Kétt, liksom Wedholms fisk, dr dock att pris-
nivin ger en frutsiigbar och ganska trist publik. En middag foér tvd med
térritt, varmritt och vin hamnar runt r.ooo kronor och féljaktligen blir ens
bordsgrannar varken Andersson, Pettersson eller Lundstrém utan Skanska,
Ericsson och Alfa Laval. Personalen skulle lika girna kunna dela ut strutar
med f6éretagsnamn vid entrén: alla dr ind4 bara dir for att representera och
knyta kundkontakter. Hur vil kéttet dn grillas pA Wedholms Kétt missar
(4n sd linge) misterkrogaren den viktigaste kryddan vid sidan av salt och
peppar — stimningen.

Denperfektakottkrogenskavarasomenbraentrecote. Stor,dominerande
men inte insmickrande. Stekytan ska inte vara helt plan och polerad utan
lite ojdmn, varierande 1 firg, morbultad av krégaren sjilv. Lite aromsmor 1
form av vackra inredningsdetaljer som lampor och stiliga menyer ir okej,
men det visentliga dr dnd rivaran; precis som det sipprar upp blod nir
man trycker pd en entrecote, ska det sippra upp historik nir man kliver pa
restaurangens golvplankor.

Blodets vara eller icke vara i en biff ir annars omtvistat. Medium ir den
i siirklass vanligaste bestillningen pé svenska krogar, 6ljd av we// done;
mycket vil genomstekt pd grinsen till lite brind. Bland kottkonndssorer
anses indd ofta rare, blodig inuti, vara den verkliga delikatessen: kottets arom
leker med och smeker gommen. Den legendariske och numera pensionerade
krogaren Claes Woelfer, som drev kottkrogen Falstaff i Malmo, tillhor de
som foredrar rare.

— Jag gillar kéttet blodigt eller a point. Men det finns méinga férdomar
niir det giller rétt kott. Folk tror att det dr dckligt. Nir jag serverade stora,
helstekta, roda biffar hinde det att giisterna sa: »Ah ni, det kan jag inte ita.«
Men niir de vil tagit forsta tuggan brukar det gé bra.

Kott ska kryddas enkelt. Salt och peppar vid tillagningen. Det dr allt.
Sedan ir detupp till var och en. Claes Woelfer siiger: »Jag ir lite av en vitlok-
oman och ber girna om en vitlokspress nir jag ir pa restaurang s att jag sjilv

kan pressa pd.«
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Pa kottrestaurangen A Hereford Beefstouw i Goteborg, som éir en del av
en kedja kéttrestauranger med nio filialer i Danmark samt en i Hamburg
ocheniLeeds, far alla giister ett litet bestillningskort dir man sjilv fyller i
exakt hur man vill ha sin stek. Medium? Med vitlok ? Bakad potatis som
tillbehor? Det ér bara att kryssa. Nir kéttet serveras pd A Hereford Beef-
stouw far man det pa en gjutjirnstallrik s varm att kottet friser.

— Kott ska serveras rent, utan siser, siger restaurangens dgare Rolf Karl-
ander. Och framfor allt varmt. Dirav vira varma tallrikar. Det kan ta en stund
att dta en ordentlig biff och d& maste den halla virmen. Diremot ska kott
aldrig ha varmhallits fore.

RolfKarlander pd A Hereford Beefstouw iir ocksi noga med att varje giist
far perfekta kottbestick.

— Khnivarna ska vara vilslipade och girna tandade. Det forhojer kinslan
visentligt: det dr enren njutning att skira genom ett mortkott. Vihar tvd set
med knivar varav ett alltid 4r inne for slipning.

Ett annat krav man bor stilla pa en kdttrestaurang, som dock fa uppfyll-
er, dr att gisten sjilv kan avgéra hur stor biffen ska vara. Bide pd A Her-
eford Beefstouw i Goteborg, Thotts i Malmo, som under Woelfers ledning
anammade kottraditionen frin Falstaff, och stekhuset Falstaffi Stockholm
[e] att f6rviixla med den nimnda Malmékrogen], som hade sin storhetstid
pa sjuttiotalet men fortfarande serverar biff fran sitt undanskymda lige i
Virtahamnen, finns denna méjlighet. Den som bestiller oxfilé pa Thotts
kan till exempel vilja mellan 150 och 200 gram, pa Falstaft mellan 120, 150
och 200 gram, medan man pi Hereford kan fi inda upp till 300 gram.

— Det ir verkligen synd att fler restauranger inte erbjuder den méj-
ligheten, siger Britt-Marie Andersson pa Svensk Kéttinformation. Jag har
tinkt pa det sjilv niir jag privat varit ute och dtit med min man. Jag kan inte
ita skogshuggarportioner, medan min man ofta skulle vilja ha en stérre kott-
bit, och givetvis dr beredd att betala extra for det. Biittre service leder till en
bittre kottkultur.

Allra viktigast nir det giller god kottkultur ir naturligtvis kvaliteten pa
kottet. De legendariska kotthandlarna broderna Lobel i New York har skri-
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vit boken M*E*A*T by the Lobels, en kéttbibel med beskrivningar av hur
man preparerar den perfekta biffen; frin styckning till stekning. P4 distinkt,
hardkokt och sviroversittbar kottprosa skriver bréderna om vilken boskap
som ger det godaste kdttet: » There are as many breeds of cattle as there are
grades in quality. The breeds we prefer in our shop are Aberdeen-angus and
Hereford. Aberdeen-angus have no horns. Their bodies are bulky and black.
Their legs are short and they have stumpy necks. Hereford cattle have red
bodies and white faces. They can be raised on grasslands in the West, but
theybecome tastier-if they are shipped to the Middle West when young and
are fattened on corn.«

Avgorande for hur tasty kottet blir i slutinden ir, bide enligt broderna
Lobel och enligt alla ledande svenska krogare, hur det sedan forvaras och
framfor allt hur det hings. Erik Lallerstedt pa Erik’s hinger sin entrecote
sjalv och serverar den pa benet. Claes Woelfer, som siiger att det var Bengt
Wedholm som gav honom inspiration till att 5ppna [den nu nedlagda] Fal-
staffi Malmé 1969, har hingt atskilliga kottstycken under sina dagar.

— Det ir viktigt att kéttet hiinger ordentligt, och ju stérre enheter som
hinger, desto bittre. I dag vacuumforpackas det mesta kottet. Den utstyck-
ade, putsade biten far ligga och mogna i en viss temperatur. Den metoden
duger men det iir inte lika bra som férr nir man hiingde djuret. Det dr ocksa
bra om man kan lita djuret hinga i sin pils, vilket skyddar.

Atttalaomatthingadjur, eller tilloch med atthinga dem i pils, éir defin-
itivt inte PK eller ALk. Ménga miinniskor som siitter tinderna i en biff vill
inte pAminnas om hur matblir mateller ens tinka pa kretsloppet ko blir biff.
Det gar dock inte att vara blédig som koéttitare. Morrissey har naturligtvis
ritt. Meatis murder. Ingen kan forneka det. Minniskan dr ett rovdjur och har
alltid varit det.

Det ligger ocksd en motsittning i att vara kottitare och samtidigt vara
ALK. Forvad dr mest omoraliskt egentligen ? Att slakta en deprimerad gris,
en lan Curtis-gris som dnda vill do, eller att lata slaktaren springa efter en
levnadsglad griseknoen som hoppar runt i gréngriset och sedan — svisch!

slash! Brian DePalma — dnnu en inplastad fliskkotlett. Didrmed inte sagt
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att man inte ska bekdmpa djurplageri. Sverige har en av virldens stringaste
djurskyddslagar, dir det bland annat stir att »djuret ska ha en méjlighet att
bete sig naturligt«, men att doma av verkligheten, dir paragrafen knappast
efterlevs, bor lagstiftningen skirpas ytterligare.

Rewind till den vanliga restaurangen i bérjan av texten.

Viviljer nu att fokusera biffenien tidigare scen; som den sig utinnan den
tvingades kampera med den kreativt skurna tomaten, det sorgsna sallads-
bladet och de oinbjudna, feta potatiskusinerna frin landet. Biffen ligger dir,
saftig och rodbrun, frisande pé stekhillen och ser nu mycket aptitlig och
vilmiende ut. Frisande avrevansch . . . ?

Den svenska biffen ir definitivt inte ensam i sin kamp. Aven internatio-
nellt gar det att spara en backlash mot den si kallade hilsovigen och ett upp-
sving f6r biffen som f6ljd. New York Magazine triumferar pa omslaget med
rubriken »Beef is back«, och konstaterar att kottkonsumtionen pé ledande
steak houses som Peter Luger, Morton’s, Sparks och Smith & Wollensky nu
plotsligt har 6kat med tolv procent.

En hjirtspecialist ger forklaringen »It’s cholesterol denial«, medan den
allra bista forklaringen till kottets uppsving ges av en vanlig simpel restau-
ranggist: »It’s real food. Something to chew on.«

Riktig mat. Nagot att tugga pd. Saken dr naturligtvis biff.



