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Tiden gar alldeles for fort och det hander pa tok for
mycket. Det ar svart att bade hinna med och att vara
Overallt. Men tur ar kanske det, att vi inte kan klona oss
annu, da far man koncentrera sig pa en sak i sénder.

Det kénns tryggt att veta att vara Bailliage inte heller ligger pa latsidan, det
ar mycket pa gang. Manga ar de spéannande bilder som passerar i flodet.
Och aret &r inte slut &n heller. Den arliga Nobelmiddagen i Stockholm,
fulltecknad sedan l&ange, dger rum i samband med Nobelfestligheterna.

| Géteborg kommer vara tva vinnare i Arets Unga Kock &ren 2022 och
2023 att i slutet av november visa upp sina fardigheter en kvall pa
Human. Storhelgerna till &ra kommer ocksa ett antal evenemang 6ver
landet arrangeras med olika matt av jul inblandat, det ar ju liksom svart
att undvika. Dessutom finns det mangder med smakupplevelser som hor
helgerna till, de lika viktiga som &vriga delar av aret.

Fran Chaine Sverige 6nskar vi alla medlemmar en i alla avseenden god
fortséttning pa hosten. Som sig bor avslutar vi med att utropa ett "Vive la
Chaine!”

Bailli Délégué & Nationella Styrelsen
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Melker (AUK 2022 )och Felix (AUK 2023) traffar du pa Restaurang Human




Matkemi med
vinprovning

| bérjan av manaden agde en for trakten
historisk afton rum i smalandska Markaryd -
Chaine presenterade sig i form av en tapas- och

vinprovning. Vard fér evenemanget var var nyblivna

medlem Carlos Javier Cabo, nyligen inflyttad
fran Barcelona, och hans nya restaurang Paris,
Barcelona & Friends.

| Carlos langa CV finns ocksé jobb i Paris med utbildning i vad
som kallas molekylar matlagning, en kokkonst som bygger pa
kunskap om de kemiska och fysiska processer som sker nar man
lagar mat. En del av den molekyldra matlagningen gar ut pa att
forandra ravarans konsistens och dess ursprungliga form. Det
kan exempelvis vara att nagot flytande antar fast form eller att
man omvandlar en ravara till ett pulver, gel eller skum. Man kan
ocksa skapa nya konsistenser och satta smaker i annorlunda
sammanhang, att utmana det invanda.

Allt detta kan man med fog sdga att vi fick uppleva den hér kvéllen.
Med en mangd olika manicker och processer presenterade Carlos
ett antal fantastiska tapas med spansk-fransk-smalandsk pragel.
Vill man ta en tur till Carlos restaurang i Markaryd, fér évrigt bara
fem minuter fran E4:an, besdker man enklast hans hemsida for mer
information om 6ppettiderna.

For vinprovningen stod ocksa en

av vara proffsmedlemmar, Susanne
Svensson fran Falkenberg i Halland
och hennes SussVin. Med en saker
hand lotsade hon oss igenom ett
antal utvalda viner som vél passade
Carlos tapas.

Kunskap, humor och praktiskt
handlag var det genomgaende

temat pa Susannes provning infér en
vetgirig forsamling. Gasterna bestod
bade av medlemmar och saval

lokala som langvaga gaster. Lite
imponerande var att en tredjedel av
gasterna var inresta fran Képenhamn
bara f6r den har kvéllen. For
sakerhets skull fick de ocksa en liten
presentation om Chaine i Sverige och
internationellt. Vill man anlita Susanne for en valfri provning gar det
lysande och hon har ocksa flera strangar pa sin lyra. Hon assisterar
bland annat restauranger med att komponera vinlistor och mycket
annat som har med drycker att gora.

Kvéllen med Carlos och Susanne i Markaryd var aven en kvall som
bjod pa en annan sak som gjorde oss mer an glada, ett samarbete
mellan vara proffs. Har mellan Chef Rotisseur Carlos Javier Cabo
och Sommelier Susanne Svensson. Vi ser fram emot fler spannande
samarbeten over landet och inte minst i Markaryd. Mer sant helt
enkelt!

Carl Wachtmeister
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Kontakt till vara proffs
Carlos och Susanne

Paris, Barcelona & Friends

SussVin



https://www.pbfrestaurang.se
https://www.susswine.com

M Z.ZL lsyer de Till vara proffsmedlemmar

- Vart vapen/logotyp
Glom inte att ni kan anvanda er av var logotype pa till exempel er
hemsida, menyer och mycketannat. Man kan ocksa brodera
Chainemarket pa forkladen om sa dnskas. Dar har vi ocksa
tygmarken i var butik. For att fa de allra senaste och uppdaterade

hor av er till oss s& assisterar vi.

Gastspel eller Wine Makers Dinner?

Tank péa att Chaine och vara medlemmar ar ett alldeles ypperligt
natverk att marknadsfoéra sin verksamhet i och vara medlemmar
gynnar i stor utstrackning vara proffs restauranger. Har ni nagot
evenemang ni vill ha hjélp att marknadsféra hoér av er till oss.

)

Den 30 september bordade ] 1L

vi en buss och besokte var Mittsverige anordnar

Chainebroder Kenneth Sillman en festkvall inklusive

Pé Lérudden och férplégades gourmetmiddag pa historiska

dar med ett utsdkt urval av Mamma Augustas restaurang i

havets |ickerheter i form av Sundsvall den 24 november med

en formidabel skaldjursbuffe’ borjan kI 19.00. \ssociation
ackompanjerad av lampliga viner Gaster ar vilkomna och nagra ”‘_'“‘“”l" fJ“_'“
utvalda av vara kunniga vinkannare redan anmalda. Under aftonen Lastronomie
Paul,Agneta,Karin och Ingela. Sent presenterar styrelsen det

i hostmorkret atrvande vi matta, prelimindra programmet for 2024

glada och belatna till Sundsvall. = T




Skane

N
En kvall hos
Alexander Sjogren

Pa sjalva Martensafton hade vi gladjen att

fa uppleva prisbelénte Alexander Sjogrens
fantastiska frascha och spiannande mat pa hans
restaurang Mutantur i Malmo.

Mutantur betyder Féranderlig. Och visst ar det sa

- Tiderna férandras och vi med dem. M"
Vi inledde med Champagne och fyra Re o
tilltugg/snacks. Vidare blev det sju % s
serveringar, som avslutades med B

vinterns férsta blodapelsinsorbet och
en liten munk. Dessforinnan hade vi fatt
en av Alexanders paradratter, Frusen oo
Kornblomst med rosmarinkola, krispig

o h ik En lit bit k° K Bocuse d'Or Europe de Bronze 2016
raog oc ap"rl oos.. n |?n it skans Bocuse d'Or 7 2017
gas med rédkal, ingefédra och anklever pgrons Arets Kock 2008 & 2009

fanns ocksa med bland ratterna denna Stipendiat arets "unga" kocklsfte 2010
fina kvall utsedd av Sveriges bésta bord & Arla

>4

Marie-Louise Strémberg, Bailli
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Foto: ML Strémberg
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Kommande datum
2023

16/12 13.00 Jullunch. Johan
P, Malmé

2024

3/2 Sydkustens Pillehill.
Mdjlighet att 6vernatta.
Maitre Jannike Briesenland-
Lister tar emot oss.

15/3 Diner Amical, Plats
bestdmmes senare.

4/5 Utflykt till Kullabygden
med buss.

15/6 Sommaravslutning.
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Reflektioner
fran Istanbul

F6lj med vara svenska representanter under
tavlingen Arets Unga Kock under nagra intensiva
dagar i oktober. Var svenska domare berattar med
sina ord om upplevelsen.

Det var efter viss eftertanke som jag 4nda valde att aka till Istanbul.
Det var verkligen inte sjélvklart med tanke pa hur vara landers
relationer sett ut och hur det utvecklats med en inte helt positiv
Sverigebild efter koranbranningar och liknande handelser. Men

nog om det. Det var en liten men tapper skara som lamnade fran
Landvetter mot Istanbul den 4/10. Undertecknad samt var tavlande
representant Felix Janldv med sin far Andreas samt Felix coach
Andreas Edlund.

Vi blev mycket val mottagna av vara Turkiska vardar samt saklart av
tavlingsorganisationen fran Chaine. Det var fran dag ett fulltecknat
program med bade trevliga middagar, luncher och spédnnande
besok pa Istanbuls fantastiska Basarer. Fér mig som inte varit i
Istanbul tidigare s& maste jag sdga att det &r en helt fantastisk stad.
Tror aldrig att jag sett s& manga ménniskor pa en och samma gang.
Overallt s& ar det manniskor som rér sig &t alla hall och av alla
kulturer, samt en kommers precis 6verallt, haftigt men det krdver en
viss tillvanjning. Att vi som grupp géarna forflyttade oss i grupp om
60-80 personer gjorde val kanske inte heller uppfattningen om ett
myller som mindre. Men pa det stora hela en stad som man gérna
atervander till.

Tavlingen var mycket lyckad. Jag har ju varit med som domare

vid tva tillfallen tidigare i Calgary och Paris. Det marktes att
tavlingskommittén hade tagit till vara domares synpunkter och gjort
stora foréndringar i kravet pa obligatoriska ravaror som var minskat
rejalt. Det férs &ven en diskussion om att infér kommande tavlingar
eventuellt ge de tavlande information om ytterligare obligatoriska
ingredienser for att pa sa vis underlatta for de tavlande att gora

sa bra prestationer som mgijligt. Visst ar det roligt med en black
box men tyvarr sa visar det sig att ganska mycket av de ratter

som presenterades for juryn inte alls héll den klass som man kan
forvanta sig. | ar sa var det ena obligatoriska proteinet ként for det
tavlande, rodmulte men inte det andra anka. Detta ledde till att det
var betydligt battre fiskratter &n anka och visst sa kan man tycka att
de tavlande skall kunna hantera en anka pa bra satt. Men vi maste
komma ihag att for de flesta av dessa unga kockar sa ar det ratt
sallsynt att fa in en hel fagel som skall tas hand om och dar man
skall forsOka att anvdnda s& mycket som majligt av ankan.

Var tavlande Felix gjorde mycket bra ifran och lagade i mitt tycke
den basta fisken och fick dessutom hdga poang pa anka och
dessert men fick en del podngavdrag pa en kommunikationsmiss i
koket som ledde till tidsavdrag. | annat fall s& hade Felix garanterat
statt pa pallen.

Sa efter nagra hektiska dagar sa far vi se till att ladda infér nasta ars
tavling dar finalen kommer ga av stapel i Budapest, Ungern.

Bjorn Persson

Maitre Rétisseurs

Restaurang Koka

Internationell domare

Competition Jeune Chef Rétisseurs










