Spettet

Mars 2023

Basta medlemmar,

Vi har ndjet att har fa presentera mars manadsbrev for Chaine
Sverige. Det hander en hel del i landet just nu och vi vill dar
sarskilt tipsa om den svenska uttagningen av Arets Unga Kock
som gar av stapeln i Stockholm den 13 april med prisutdelning
och galamiddag pa Ulriksdals Vardshus.

Strax darefter kommer Renkapitlet i Jokkmokk som anordnas
av Bailliage Norrbotten och efter sommaren vart arliga Grand
Chapitre i regi av Bailliage Nérke Bergslagen.

Fo6r den som vill ut och resa finns ocksa aret stora
internationella arsméte i Frankrike som i &r &ger rum i Nice.

Till detta ocksé alla evenemang anordnade av vara évriga
Bailliage runt om i landet sa man kan forsta att kalendern sa
smatt fylls pa.

Allt gott och Vive la Chaine 6nskar

Nationella Styrelsen



Nya medlemmar

Utan vara medlemmar vore Chaine oandligt mycket trakigare.
Déarfor glader vi oss 6ver varje ny medlem oavsett kategori och
inte minst mixen mellan proffs och oss 6vriga. Vara nya proffs
hoppas vi kunna presentera lite mer ingdende allt eftersom.

Sa aterigen, ett varmt valkomna till Chaine dnskas alla nya

medlemmar.

Proffsmedlemmar

Carlos Javier Cabo

Icke proffs

Nils Gustaf Lindgren

Mats Paulsson
Lars Astgard
Anders Lans
Johan Burstrom
Johan Levin
Christina Lindgren
Mariann Astgard
Christina Lans

Wilma Johansson

Chef Rotisseurs

Chevalier

Chevalier

Chevalier

Chevalier

Chevalier

Chevalier

Dame de la Chaine

Dame de la Chaine

Dame de la Chaine

Dame de la Chaine

Skéane

Skane
Skane
Dalarna
Dalarna
Norrbotten
Ostergétland
Skane
Dalarna
Dalarna

Skane



Kommande
evenemang

Skane

Nu hélsas du valkommen till en spdnnande kvall pa Swedish Wine
Center. Vi kommer inledningsvis att prova ett antal svenska viner,
for att sedan ata nagra olika ratter tillsammans. Det blir ngra av
vara egna medlemmar som kommer att presentera vinerna och det
ar jag extra glad for. (I dagslaget ar inte menyn satt).

Lérdagen den 25 mars 2023 kl 18.45
Vinprovning med efterféljande middag
Swedish Wine Center

Anna Lindhs plats 10, Malmé

Kladsel:  Business casual
Pris: 1.100 sek for medlemmar/ gaster betalar 1.250 sek.

Anmalan: Senast den 18 mars 2023 till
marielouise.stromberg@gmail.com
Betalning: plusgiro 43 33 23 - 3.



mailto:marielouise.stromberg%40gmail.com?subject=
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Miss .
Renkapitlet
21-23 april

Vi paminner allra 6dmjukast om Bailliage Norrbottens Renkapitel
den 21-23 april enligt utsand inbjudan.

Justering av priset pa bussen

Bussen som vi har for evenemanget och som tar oss fran Luleé via
Treehotel till Jokkmokk och retur har fatt ett nytt pris. Tidigare pris
pa 800 kr/ person har justerats nagot och &r nu 600 kr / person.
De som har anmalt sig till bussen och redan hunnit betala f6r
givetvis skillnaden ater.

Alternativt hotell

Hotell Akerlunds som vi har med i programmet borjar fa slut pa rum
och har i dagslaget mestadels enkelrum kvar. En del av dessa

har dock en bredare sdng och i ndgra kan man ocksa stélla in

en extra siang. Som alternativ till Hotel Akerlunds kan vi ocksa
rekommendera Hotell Jokkmokk



http://www.hoteljokkmokk.se/

T

1'

0 0
q 0
Y g
\,
o o
>,

Arets Unga Kock 2023 &rg 48
Prisutdelning och middag

Torsdag 13 april 2023 kl18.00 Ulriksdals Vardshus

Vinnaren av AUK 2022 Melker Jangmalm, tillagar kvdllens meny
med inspiration fran téavlingen 2022

Prisutdelning med mingel: 100 kr
Kladsel: Uppklatt

Prisutdelning med mingel och middag med dryck: 1450 kr

Kladsel middag: Smoking eller moérk kostym med medlemsinsignier

Anmalan: chainestockholm@gmail.com

Anmalan och betalning senast 31 mars. Vanligen respektera att anmalan ar bindande.
Plats garanteras efter betalning och inbetalningsdatum styr eventuell vantelista.
Inbetalning till bankgiro 5997-6688 eller sSwisH 123 2510 444

Eventuell matallergi anges vid anmalan.

Sista dag for aterbud 10 april till chainestockholm@gmail com

For mer information och anmalan se www.chaine.se

Véilkomna énskar Chaine des Rétisseurs!

Per Idlund Carl Wachtmeister Bjorn Gustafsson
Conseiller Culinaire Balli Délégué Bailli Stockholm
Membre du Conseil Magistral



Arets finalister

| stenhard konkurrens har nu finalisterna till
Arets Unga Kock 2023 valts ut. Nedan foljer
presentationen med deras egna ord.

Vi dnskar samtliga finalister lycka till i finalen!

Nils Bjorsten

Mitt namn ar Nils, 21 &r och jobbar pa Spesso,
Stockholm. Jag flyttade upp till Stockholm

fran Linkoping for att kunna ta nésta steg |

min kockkarridr. Innan jag bérjade min karriar i
Stockholm sa kunde ni hitta mig pa stallen som
Stangs Magasin och Johannes kok i Linkdping.
Tidigare tavlingsmeriter i bagaget ér finalist i
Arets Kock Elev 2020 men dven som elev hos
Jimmi Eriksson under hans Bocuse Dor resa.
Utover den tiden jag lagger pa mat sa férsoker

jag umgéas med vanner, kdka gott och kolla
formel 1.

Annie Bergquist

Annie, 22 ar, Grand hotel i Lund.

Jag har jobbat extra pa Kockeriet by Tareq
Taylor i Malmé och direkt efter studenten blev
jag fast anstalld pa Grand hotel i Lund.

Jag éar nu foérstakock dar och ar en av de
ansvariga for menyskrivandet. Jag brinner for
bade matlagning och pastry. Efter att jag gick
till final i arets kockelev 2019 insag jag att jag
alskar att tavla och ser nu fram emot att méta
de andra finalisterna.




Felix Janlov

Jag heter Felix och &r 23 ar gammal!
Matlagning har alltid varit en stor
passion och del av mitt liv! Jag har
jobbat som kock i 5 &r nu. Just nu jobbar
jag pa restaurang Human i Géteborg.
Anledningen till att jag vill tavla i arets
unga kock &r att det kdnns som ett nytt
steg i min kockkarriar och bra utmaning.
Jag har varit med nar Melker och Anton
tranat darfér har ett sug

Astrid Wahlén

Mina stdrsta inspiratérer ar Lugaz Ottoson
och Jonas Lagerstrom. Eftersom mode
och matlagning ar tva av mina storsta
intressen sa vill jag visa att det gar att
kombinera i farg och form. Min drivkraft
ar att tanka utanfér boxen vilket vi jobbar
med dagligen pa Etoilé. Jag har valt att
tavla eftersom det bade ger mig spanning
och gléadje i att tr&ffa nya manniskor och
pulsen av tavlingssammanhanget gor att
jag gar framat.




Leon Olsson

Mitt namn ar Leon, 23 &r gammal i fran
kéraste Goteborg! Vad som fick mig att borja
tavla ar val att jag alltid velat vara béast, eller
jaialla fall s& bra som det gar att bli.
Passionen fér matlagning dok val upp nar
man var 10 nagot och kollade Sveriges
Masterkock. Sen tog livet en vdg, men av
en slump hamnade man i ett kdk och nu
star man har med trots min unga alder 2
kokschefs jobb och nu som souschef pa
Somm i Géteborg med en extra finess pa
desserter och forratter, fér en dubbel forratt
ar ju battre an en huvudratt!

Minnéa Pagard

Hej! Minnéa heter jag och jobbar pa Grand
hotel. Under mina &r som kock har jag varit

i Italien och praktiserat i 3 manader pa
Trattoria La Coccinella i Piemonte. Direkt
efter skolan jobbade jag pa Hypoteket och
Fulltofta slott och nu fortsatt min karriar pa
Grand hotel i Lund déar jag trivs som fisken i
vattnet. Aldrig varit en tavlingsmanniska men
nu &r det dags! Kan behdvas att testa de
ocksa!




Smakjury
Henrik Norstrém, LUX Dag fér Dag, Stockholm

Bjérn Persson, KOKA, Géteborg
Caisa Johansson, Caisas Kok, Uppsala

Anton Kardell, Restaurang Jord, Linképing, AUK 2019,
Finalist AK2022

Christina Moller, Gastronomiska Akademiens och
Maltidsakademiens vanner

Carl Wachtmeister, Chaine des Raétisseurs, Bailli Délégué

Koksjury

Lars-Ove Ingemansson, Svenska Kockars Forening
Magnus Akerstrom, AUK 2017, Biblioteket, Lidingd
Andreas Edlund, AUK 2011, Grytsberg Sateri, Stjarnhov

Reserv: Lars Sunekvist, Stockholms Hotell- och Restaurangskola

Urvalsjury
Henrik Norstrém, Lux dag fér dag, Stockholm
Andreas Edlund, Grytsberg Sateri, Stjarnhov

Ravarukorgen har komponerats av
Magnus Akerstrom, Arets Unga Kock 2017

Per Idlund, Conseiller Culinaire, tavlingsledare
med hjéalp av M&S och Grénsakshallen Sorunda, Kétthallen & Fiskhallen,
Werners Gourmetservice & Norrmejerier,

Fotografer
Milena Grandi M&S

Chaine presse
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Arstiderna i Kockska huset

Vi inledde &ret i Chaine med en Diner Amical pa Arstiderna i
Kockska huset 18 februari och hélsades valkomna av Maitre
Rotisseur Andreas Pieplow .

| ar firar "Huset” 500 ar och det k&ndes extra festligt
att vi kvéllen till ara hade mdjlighet att husera i
myntmastare och borgméastare Jérgen Kocks vaning
hdgst upp i det vackra historiska huset.



Kvaéllen inleddes med amuse bouche pa rokt
gas och till det serverades Pieplow Champagne,
Mandois Brut Origine

Sadsongsmeny
Havskréftsbisque
Skaldjursinlagda grénsaker, havskréfta

Grillglacerad hjort
Krdmig murkelsas, hasselbacksfondant, morétter

b Glacerad granatédpplemousse
. Apelsinsorbet, flarn

Kaffe och te

Vinmeny
2016 Villamont, Chardonnay, Macon Village, Bourgogne, Frankrike
2019 Casale Chianti Classico, Sangiovese/Canaiolo, Toscana, Italien

2015 Clos de Nouys, Chenin Blanc, Vouvray Molleux, Loire, Frankrike

Maitre Rotisseur Andreas Restaurangchef Frida Jagerroth
Pieplow och Adam Percheold



Medlemsinloggning
pa Chaines hemsida

Det har inkommit fragor om hur man loggar in pa medlemssidorna
pa Chaine. Sa har foljer en lathund som ska gora det lattare for er.
Ga till hemsidan www.chainedesrotisseurs.com.

Klicka pa "Member login” i hégra évre hornet.

O B nhttps://sweden.chainedesrotisseurs.com g 2 & m =
ki
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ssociation Mondiale de k MEMBER LOGIN /‘.

Bailliage Sverige

Né&sta steg ar att (1 fylla i ditt
medlemsnummer de 6 sista
siffrorna), (2) sékerhetsrutan samt att
klicka pa (3) "Forgot password?”, da

inget 16senord finns sen tidigare. 3

| n&sta ruta fyller du i din mejl och
Sk|Ckad ‘t|” d|n uppg|vna mejladress_ Enter your email to reset your password

Klicka p& lanken och uppge ett
|6senord.
Borja om fran borjan och logga in, @ Cancel

nu med I6senordet som uppgetts.




Manadens vara

For er som inte redan har eller for er som kdnner att
ni behover en till...handvaskhallare rod eller svart med
logga endast 100 kr (plus porto)

Klicka pa lanken sa hittar ni ratt!
Butiken

J
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Far ni inte TASTE Magazine i mailen?

Om sa beror det sannolikt pa att ni har ny e-post. Maila oss
er nya e-postadress sa lagger vi in er pa e-postllistan till
kommande nummer av TASTE Magazine.

/f_



https://www.chainesuede.se/sv-SE/butiken-46262542

Medlemmar, tyck till!

Ibland far vi mail fran engagerade medlemmar dar
de tycker till om Chaine och var verksamhet. Det ar
bra och det vill vi ha mer av.

| Sverige har vi idag 11 Bailliage fran norr till séder och alla har olika
evenemang. Detta bland annat vad galler antal géster, prisniva,
kladsel och innehall plus s klart menyer mm. Det ar precis sa

det ska vara, det gor oss lite unika samtidigt som det ocksa
breddar vara mojligheter. Som bekant & man som medlem oavsett
geografisk tillhérighet, dvs Bailliage, vidlkommen att vara med pa allt
och 6verallt. Ta vara pa det och bestk garna andra delar av landet
och ta del av deras respektive program.

Men, aterigen, oavsett om ni saknar nagot i verksamheten eller
tycker nagot ar toppen, hor av er till er styrelse och berétta det.
Tyvarr far jag ibland mail fran medlemmar som valt att 1amna for
de inte var n6jda med utbudet. Det tycker vi givetvis ar trakigt men
samtidigt, om man inte berattar for styrelsen vilka dnskemal som
finns ar det ocksa svart for att anpassa verksamheten efter detta.

Sa har ni nagra idéer, funderingar eller fragor — hér av er till ert
Bailiage eller den Nationella Styrselsen.

Mail Bailli Délégué: cwachtmeister@chainehg.org


mailto:cwachtmeister%40chainehq.org%20?subject=

Vi soker en ny Echanson!

Dessvérre har vi fatt en vakans pa posten som
Echanson i Nationella Styrelsen, det vill sdga
ansvarig for var dryckesdel OMGD och aven
sammanhallande fér tavlingen Arets Unga
Sommelier.

Vi s6ker nu en dryckesintresserad person som vill vara med och
utveckla OMGD och sommeliertavlingen i Sverige framutdver.

Ansvarsomradet ar bland annat féljande
planera den 6vergripande verksamheten i OMGD i landet

besbka olika evenemang inom OMGD i landet
ansvara féor OMGD nationella budget
halla kontakt och samverka med alla Vice-Echanson i landet

planera och genomfora Arets Unga Sommelier, observera hér att
den ansvarige inte sjalv behdver géra allt utan rekommenderar
att det byggs upp ett litet team kring tavlingen precis som det
finns for Arets Unga Kock.

Later det intressant for dig?
Maila da till Bailli Délégué pa cwachtmeister@chainehg.org



mailto:cwachtmeister%40chainehq.org%20?subject=

Mer blandad lasning
fran Livets Goda

3
SVEHIEES LEDANDE VINKULTUR SEDAN 2001 (m SVERIGES LEDANDE VINKULTUR SEDAN 2001

I1 vels Goda

EN SPECIALUTGAVAY,

(/ Italienska recept

Vinlande ?5 t1]l viner fran Zenato

Nya Zeeland

A’TE VINKI.ILTI]II SE][I‘ N l!llﬂ. \KWI

@dé

' Drmkar

DRINKRECEPT &KAK

Schloss Johannisberg l

Klicka pa bilderna har ovanfér s kommer ni direkt till
tidningarna. Njut av extra god lasning!


https://www.boxtoppen.se/wp-content/uploads/2023/02/BT202301.pdf
https://issuu.com/livetsgoda/docs/schlossj-spec-issuu?fr=sZjJlYzU1NjU0Mjk
https://issuu.com/livetsgoda/docs/nya_zeeland-special-issuu?fr=sOTk1MjU1NjU0Mjk
https://issuu.com/livetsgoda/docs/zenato-spec-issuu?fr=sMmE1NzU1NjU0Mjk
https://issuu.com/livetsgoda/docs/drinkar-2023?fr=sM2JhNzU1NjU0Mjk
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iR EN PODCAST MED FAR OCH SON OM VIN.

F6r den som vill lara sig mer om vin sa
kommer hér ett tips om en podd signerat
Mikael Mélstad och son. Du hittar den dar
poddar finns!

For ytterligare forkovring finns dven ett
nyhetsbrev som gar prenumerera pa.
https://millhouse.se/



https://millhouse.se/
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