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FÖRORD

Att en ny maträtt blir till är mycket sällsynt, det mesta på en meny är redan gjort och serverat sedan länge. Vid mycket enstaka tillfällen leder dock gastronomins vingslag till att nya smaker kombineras och att nya smaktraditioner bildas. För att citera den store gastronomen Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755–1826): ”Upptäckten av en ny maträtt betyder mer för mänsklighetens lycka än upptäckten av en ny stjärna på himlen”. Och det kan man väl hålla med om.

Hur kommer då nya maträtter till världen? Något helt nytt skapas i princip aldrig vid ett och samma tillfälle, nästan alltid är den nya rätten en vidareutveckling av en redan tidigare existerade matkultur. Oftast finns flera teorier om vem som var först, och lika ofta så är det en person som skapar rätten, en annan som ger rätten dess namn och en tredje person som gör rätten allmänt känd för det stora flertalet. Ibland lanseras de av berömda krögare, som är väl integrerade med tongivande opinionsbildare. I andra fall döps rätter efter en celebritet eller en plats som leder till rättens berömmelse. Kocktävlingar, glupska karismatiska gäster med annorlunda men kreativa måltidsbegär eller spridningen av regionens självklara måltidstraditioner kan även de göra en maträtt för evigt episk. Vid andra tillfällen handlar det om en ödets nyck, som leder till att resten av världen förstår det rätta i att testa den nya versionen av ingrediensernas variation. Ibland blir skapelsen så ihågkommen att både namngivaren och bakgrundsföremålet till skapelsen glöms bort. I andra fall bli rätten ihågkommen för dess namne. Denna bok handlar om alla dessa tillfällen.

Källmaterialet kommer från historiska faktaböcker, berömda kokböcker, erkända gastronomers biografier, publicerade intervjuer och annat material som ger ledtrådar till att bakgrundsförståelsen ökar för maten som behandlas i bokens olika kapitel. Läsaren bör dock påminnas om svårigheten att hitta den absolut sanna tillblivelsen för en maträtts ursprung. En berömd rätt som tillskrivs en viss kock var kanske egentligen resultatet av en hel personalstyrkas arbete på denne kocks restaurang. Kanske hade rätten funnits långt innan denna kock döpte rätten och spred den till eftervärlden? Har du som läsare mer information om vad som egentligen hände när det begav sig, måste du höra av dig. Kontaktuppgifter hittar du längst fram i boken. Jag vill även i detta förord ta tillfället i akt att nämna att varje maträtts ”ingredienslista” finns med så att läsaren ska få en uppfattning om rättens ungefärliga komponenter, inte för att redovisa maträttens rätta eller ursprungliga innehåll. Rätter utvecklas över tid och jag råder varje läsare att finna det recept som passar dess tillfälle.

Bon Voyage! Bon apetit!

Ted Wärnåker







	BÉARNAISESÅS
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Ingredienser: Äggulor, smör, vinäger, dragon, körvel, schalottenlök.



Béarnaisesåsens ursprung går att leda tillbaka till restaurang Le Pavillon Henri IV. Restaurangen är fortfarande öppen och är inrymd i en av de kvarvarande flyglarna på det gamla anrika slottet Château-Neuf. Slottet ligger några mil väster om centrala Paris och har en svårslaget anrik historia. Från mitten av 1500-talet fram till 1680-talet har franska kungar använt slottet som kungligt residens. När Versailles var färdigställt år 1682 så flyttade solkungen Ludvig XIV tillsammans med hela den kungliga aristokratin dit i stället. Under nästkommande sekel fick Château-Neuf förfalla men på 1830-talet så renoverades bland annat en flyget av slottet. Kocken Jean-Louis-François Collinet hyrde då lokaler i denna och startade restaurang år 1836. För att hylla den franske kung som betytt mest för uppförandet av Château-Neuf så döpte han sin restaurang till Le Pavillon Henri IV. Till invigningen hade kockarna tagit fram en ny sås som gjordes genom att vispa ihop äggula med skirat smör och smaksätta med ett avsilat uppkok på vinäger, schalottenlök, körvel, peppar och dragon. Den nya såsen fick namnet Sauce Béarnaise för att ära Henri IV som föddes år 1553 i regionshuvudstaden Pau i den sydvästra franska region som då gick under namnet Béarn. Värt att notera är att liknande såser inte fanns i Béarn-regionen vid denna tid.

Det finns en intressant koppling mellan det svenska kungahuset och svenskarnas favoritsås som inte många tänker på: Den Bernadottska kungasläktens anfader Jean Bernadotte föddes även han i Pau, dock flera hundra år senare än Henri IV.

När Jean Bernadotte tillträdde den svenska tronen år 1818 rådde stor matbrist i landet. Den nye kungen, då omdöpt till Karl XIV Johan, förstod att svenskarna inte traditionellt åt svamp men att landets skogar var fulla av potentiella delikatesser. Stensoppen (Boletus edulis) växer fritt i hela Europa och troligtvis hade Bernadotte mycket goda erfarenheter från just denna svamp från sitt hemland och medverkade därför aktivt till dess spridning. Tilltaget blev så lyckat att denna svampsort i framtiden kom att kallas Karljohansvamp.

Den kände kocken och kokboksförfattaren Auguste Escoffier hade med Béarnaisesåsen sin kokbok från år 1903. Frankrike är inte längre en monarki, men Bernadotte-släkten regerar fortfarande i Sverige. Den ädla stensoppen kallas fortfarande för Karljohansvamp. Restaurang Le Pavillon Henri IV har fortfarande öppet. Och i varje kyldisk återfinns den kungliga såsen från flertalet leverantörer och i många variationer.







	BIFF À LA LINDSTRÖM
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Ingredienser: Nötfärs, fint tärnade rödbetor, kapris, finhackad lök (rå eller stekt), tärnad kokt potatis (om man vill), äggulor.



Biff a la Lindström är en svensk klassiker som ofta återfinns på restaurangmenyer runt om i landet. Om man granskar maträttens ingredienser så ser man tydligt dess släktskap med råbiffen, och den hackade rödbetan och kaprisen ger även indikationer att rätten kan ha ett ryskt påbrå. Historien ger oss ledtrådar om att det fanns både norrmän, svenskar och ryssar som gillade sin råbiff stekt… I detta kapitel berättar jag om de två mest omtalade historierna.

Den första handlar om Maria Christina Lindström som drev en uppskattad kaféverksamhet på Norrmalm i Stockholm från år 1834. Lindströms diskreta sätt att driva kaféet ledde till att hon fick smeknamnet Tysta Mari, vilket även till slut blev namnet på hennes kaféverksamhet. Så småningom öppnade Lindström även en delikatessdisk som enligt historien ska ha sålt köttfärsbiffar uppblandade med hackade rödbetor. Dessa ska då gått till historien som Biff à la Lindström. Lindströms kafé fanns kvar i Stockholm på olika adresser fram till 1954. Det finns spår från verksamheten i form av en gångväg under Sheraton-huset med namnet Tysta Marigången. Numera så driver även restaurangkoncernen Melanders Group restaurang och delikatessverksamhet i Östermalms Saluhall, sedan år 1974, med namnet Tysta Mari.

Den andra och mer omtalade historien om Biff à la Lindströms tillkomst handlar om sjökaptenen Henrik Lindström (1831–1910). Lindströms farfar var stadsfiskal i Östhammar och hans far flyttade i ung ålder till Sankt Petersburg där han så småningom gjorde sig en förmögenhet inom destilleribranschen. År 1846 flyttade familjen Lindström tillbaka till Sverige där Henrik valde den militära banan för sin karriär. Efter en utsvävande utbildningstid i Stockholm gifte han sig år 1862 med den tyska sångerskan Johanna Scheele. Samma år hade han tagit anställning som löjtnant med stationering på Gotland. Under några dagar i maj 1862 befann sig Lindström i Kalmar och bodde på Hotell Witt. En kväll åt han middag med sitt sällskap på hotellet och beställde då in en råbiff med tillbehören hackad rödbeta, kapris, lök och äggula. Han blandade ihop ingredienserna vid bordet och lät köket steka biffarna innan servering. Hotell Witts källarmästare ska ha uppskattat rätten så pass mycket att den sattes upp på menyn dagen efter. Från Hotell Witts menyer från år 1895 kan man läsa att deras Biff à la Lindström kostade 80 öre.







	BIFF RYDBERG
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Ingredienser: Tärnad oxfilé, råstekt potatis, stekt gul lök, äggula, hackad persilja. Serveras gärna med senapsgrädde: senap & vispgrädde.



Från tidig ålder hade Abraham Rydberg (1780–1845) från Lidköping arbetat sig ur sin ungdoms fattigdom. Först som sjömalaj för att så småningom avancera till att bli skeppsredare och sedan framgångsrik köpman. I takt med att Rydberg blev äldre så ökade hans välstånd och anseende och han slutade sina dagar som en av landets främsta medborgare i Stockholm, 65 år gammal.

Rydbergs rikedom var stor och han donerade bland annat pengar till att förbättra den svenska sjömansutbildningen (Rydbergska Stiftelsen). Rydberg testamenterade även en större summa till Grosshandlarsociteten för att de skulle uppföra ett hotell med kontinental standard centralt i Stockholm. Hotellet stod klart år 1856 och var för den tiden i Stockholm exklusivt och unikt med 66 rum samt en restaurangmatsal och bar av hög internationell standard. Hotellet uppfördes på gamla Kastenhofs tomt vid Gustav Adolfs torg och arkitekterna som ritade huset skulle under sin livstid även hinna med att uppföra både Berns Salonger (1862) och Kungliga Dramatiska Teatern (1901).

När den förste arrendatorn gick i konkurs arrenderade Grosshandlarsocieteten ut hotellet till Jean Francois Régis Cadier (1829–1890). Gustaf Adolfs torg var då den mest centrala platsen i Stockholms uteliv och hotellet blev snabbt en mötesplats för Sveriges societet och konstnärselit.

Cadier hade nått framgång och berömmelse inom restaurangindustrin i Paris, för att sedan flytta till Sankt Petersburg för att arbeta hos greve Daschkoff. Samarbetet blev dock kortvarit och efter en flytt över Östersjön till Stockholm så blev Cadier rekryterad till den prestigefyllda tjänsten som hovkock på Stockholms Slott. Följande år öppnade han en delikatesbutik och efter det en fransk restaurang vid Gustav Adolfs torg. På våren år 1859 tog han över arrendekontraktet på Hotell Rydberg som han sedan drev framgångsrikt under resten av hans livstid.

”Hur var det nu med maträtten
Biff Rydberg? Rätten namngavs av
Cadier och dök upp på Hotel Rydbergs
meny omkring år 1860.”

Hur var det nu med maträtten Biff Rydberg? Rätten namngavs av Cadier och dök upp på Hotel Rydbergs meny omkring år 1860. Denna exklusiva variant av pyttipanna blev ett stående inslag på hotellets meny och rätten återfinns idag på de bästa restaurangernas menyer runt om i landet. Man skulle kunna beskriva Biff Rydberg som en lyxpyttipanna, där gästen själv får blanda ihop de olika ingredienserna som presenteras färdiglagade på tallriken. Köttet bör vara av innanlår, entrecôte eller oxfilé. Köttet läggs upp i grupper på tallriken tillsammans med tärnad råstekt potatis och lök, persilja och en rå äggula. Man vet inte exakt hur det gick till när rätten uppkom, men det finns stor enighet om att rättens härstammar från Hotel Rydberg.

Cadier fick efter sin succé med Hotell Rydberg i uppdrag att planera och uppföra Grand Hôtel i Stockholm. För att hylla hotellets grundare är den stora hotellbaren numera döpt till Cadierbaren. När Cadier dog drev hans änka Hotell Rydberg fram till år 1892 då hotellet bytte ägare. Hotellverksamheten fortsatte fram till år 1914 då den upphörde och byggnaden revs för att göra plats åt Skandinaviska Enskilda Bankens lokaler. Hotell Rydbergs originalportar finns bevarade på Millesgården för den som vill känna historiens vingslag. Regis Cadier var morfar till Carl Malmsten, som är en välkänd svensk designer.







	BIFF STROGANOFF
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Ingredienser: Biff, lök, crème fraiche, dragon, tomatpuré, senap.



Precis som på flera andra håll i Europa så var även den ryska aristokratin frankofiler under 1800-talet. Den ryska eliten lät sina barn utbildas i franska privatskolor, man hade exklusiva fastigheter i centrala Paris som man besökte så ofta man hade möjlighet. I finare kretsar skedde konversationen på franska och man införlivade franska seder och bruk i sina egna traditioner. Därför var det inte heller konstigt att fransk mat blev populär bland societeten i Ryssland, det var inte heller konstigt att flera av de bästa franska kockarna flyttade till Sankt Petersburg under perioder för att arbeta för sina nya förmögna uppdragsgivare.

En av de rikaste och mest ädla familjerna i gamla Ryssland efter tsarfamiljen var stormansätten Stroganov. Släkten hade sitt ursprung i Novgorod och skapat sin förmögenhet genom att förse Moskva, Sankt Petersburg och resten av Europa med ädla stenar, metaller och pälsar. Under en period hade familjen enorma jordegendomar, gruvdrift i Ural samt ett monopol på all handel från Sibirien. Stroganov-ätten hade sin storhetstid under 1600-talet. Så småningom såg kejsaren Peter den store till att familjens ekonomiska inflytande i landet minskade. Men familjen fortsatte att leva i överväldigande excess, med huvudsäte i ett grandiost palats i Sankt Petersburg ända fram till ryska revolutionen år 1917.

Maträtten Biff Stroganoff kan idag vara väldigt varierad beroende på var den tillagas men gemensamt är att rätten innehåller strimlad biff, köttfond, senap samt grädde, crème fraiche eller smetana. Ingredienserna ger goda ledtrådar om dess matkulturella korsbefruktning: kött som smaksätts med den franska senapen, samt den i ryska matlagningstraditionen så vanliga smetanan. Det finns teorier om att namnet från början kommer från det ryska ordet stroganina som antyder att råvaran serveras fint fördelad och med en vass kniv avskalad i tunna bitar. Även om de flesta idag förknippar maträtten med stormansätten Stroganov.

”Traditionellt i Ryssland så serveras rätten
med potatis, medan den i Asien serveras
med ris och i USA med pasta som det
vanligaste tillbehöret.”

Historierna om Biff Stroganoff är många. En version är att greve Alexander Sergejevitj Stroganov (1733–1811) blev tandlös på äldre dagar och ville ha en lättäten rätt som då fick hans namn. En annan version är att den franske kocken Charles Brière vann en matlagningstävling i Sankt Petersburg med rätten år 1891. Det första kända receptet återfinns dock i den ryska kocken Elena Molokhovets kokbok Gift to Young Housewives från 1871. Receptet utvecklas i takt med dess spridning och i Prosper Montagnés legendariska kokbok Larousse Gastronomique från år 1938 innehåller receptet både lök, senap och tomatpasta.

Under 1900-talet fortsatte maträttens spridning runt om i världen och är numera lika vanlig i USA som i Europa, men går även att finna i Shanghai och Tokyo på grund av exilryssar som förde med sig maträtten dit efter revolutionen. Traditionellt i Ryssland så serveras rätten med potatis, medan den i Asien serveras med ris och i USA med pasta som det vanligaste tillbehöret. I Sverige så har den för vårt land unika varianten Korv Stroganoff vunnit våra hjärtan, barn som vuxna.

Vill man verkligen känna historiens vingslag och ta del av Stroganov-släktens remarkabla historia rekommenderas ett besök i Stroganov-palatset på Nevsky Prospect 17 i Sankt Petersburg, som numera är ett museum för rysk historia.
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