Spettet

April 2023

Basta medlemmarr,

April har varit en minst sagt handelserik manad i Chaine Sverige. Vi har
med bravur genomfort var tavling Arets Unga Kock 2023. Tavlingen
som sadan gick i sedvanlig ordning av stapeln pa Stockholms Hotell &
Restaurangskola. Daremot avholls den efterfoljande prisutdelningsce-
remonin och galamiddagen i &r pa anrika Ulriksdals Vardshus. Det se-
nare en hojning av kvaliteten vilket ocksa gav det hela en betydligt mer
exklusiv pragel. | samband med prisutdelningen dubbades ocksa alla
sex finalisterna in i Chaine med graden Rétisseur. Middagen holls som
alltid av forra arets vinnare vilket var Melker Jangmalm fran Restaurang
Human i Géteborg. Och for att inte glémma det viktigaste, vinnaren,
det blev Felix Janldv, ocksa han fran Gdteborg och Restaurang Human.
Mer finns att lasa i bifogat reportage.

Forra helgen avholls ocksa vart efterlangtade Renkapitel i Jokkmokk

i regi av Bailliage Norrbotten. Det blev ett i alla avseenden minnesvart
kapitel med mangder av lysande mat och dryck, trevligt umgéange, lokal
kultur, natur och nya bekantskaper. Ett kapitel att uppleva for den som
missat det s8 har langt, det 1&r komma tillbaka. Aven har finns mer att
lasa i separat artikel.

Allt gott och Vive la Chaine dnskar

Nationella Styrelsen



Nya medlemmar

Vi har i det har manadsbrevet det stora nojet att halsa foljande nya
medlemmar valkomna till Chaine Sverige

Proffs

Jonathan Kasche
Nils Bjorsten
Leon Olsson
Felix Janlév
Minnéa Pagard

Annie Bergqvist

Maitre Rotisseur
Rotisseur
Rétisseur
Rotisseur
Rotisseur

Rotisseur

Medlemmar med nya grader

Christer Witéus
Carin Aim-Roijer

Jan-Olof Olsson

Vice-Echanson
Vice-Conseiller Gastronomique

Vice-Conseiller Culinarie
Honoraire

Anitha Sweder Maitre Hotelier
Thorstensson

Icke proffs

Daniel Tigerhufvud Chevalier

Johanna Tigerhufvud Dame de la Chaine

Stockholm
Stockholm
Goteborg
Goteborg
Skane

Skane

Skéne
Skéne

Skéne

Skane

Narke-Bergslagen

Néarke-Bergslagen

Till vara proffsmedlemmar

Vart vapen/logotyp

Glom inte att ni kan anvanda er av var logotype pa till exempel er
hemsida, menyer och mycket annat. Man kan ocksa brodera Chaine-
market pa forkladen om s& dnskas. Dar har vi ocksa tygméarken i var
butik. For att fa de allra senaste och uppdaterade hor av er till oss sé
assisterar Vvi.

Gastspel eller Wine Makers Dinner?

Tank pé att Chaine och vara medlemmar ar ett alldeles ypperligt
natverk att marknadsféra sin verksamhet i och vara medlemmar gyn-
nar i stor utstrackning vara proffs restauranger. Har ni ndgot evene-
mang ni vill ha hjalp att marknadsfora hor av er till oss.



Medlemsinloggning
pa Chaines hemsida

Det har inkommit fragor om hur man loggar in pa medlemssidorna pa
Chaine. Sa har fdljer en lathund som ska gora det lattare for er.

Gé till hemsidan www.chainedesrotisseurs.com.

Klicka pa "Member login” i hdgra dvre hdrnet.

1
Nasta steg ar att fylla i ditt medlemsnummer O
(1), sékerhetsrutan (2) samt att klicka pa
"Forgot password?” (3). Da inget 16senord
finns sen tidigare. 3

| nasta ruta fyller du i din mail och submit
sa far du en lank skickad till din uppgivna

mejladress. Klicka pa lanken och uppge ett
l6senord.

Borja om fran bodrjan och logga in,
nu med I6senord.




Arets unga kock
2023

Arets unga kock 2023
Felix Janlov
Human Restaurang Goteborg

Bakad eldad rédtunga fylld med mousseline Stekt renrostbiff tillsammans med
pé slage, gron sparris, sjokorall, liurasoja, bakad rotselleri toppad med kram av
emulsion samt vitvissas smaksatt med ostron Vasterbottensost och smorstekt panka samt
samt pepparrot. champagneséas

Koksjury och tavlande pa plats.
Tavlingsnerverna &r pa spann och .. . |
. v Brynt smérmousse, mork choklad, syrlig
deltagarna taggade innan allvaret borjar. ooh kramig rabarber, citrontimjan sam en

financierekaka



Bakad roédtunga, syrlig Stekt renrostbiff, brand Citronkaka, rabarberkompott,

Radtunga, ostron, sparris Renrostbiff, rotselleri pa olika Rotsellerikaka, rabarber vitsparris, skummig grédde, bakade betor, kal vanilj pannacotta kaksmulor
pa olika sttt kaltaco, sétt, svampsas pa olika satt vanilikolasas, vitvinssas, ramslok ostron
sjokorall, rédtungasas rabarberskum, choklad
Astrid Wahlén Nils Bjorsten
i s Bak iff
Rimmad rédtunga med akad renr?staklrr:jed Rabarberpannacotta, - Rodtunga med ostron, Renrostbiff med savoykal Choklad, rabarber och
Liura-sojamarierat ostron pepparrotspickiad — rabarbergele med citrontimjan vasterbottensost. och och chil svartpeppar
flarn av Vasterbottensost ~ Ostronskivling, champinjonsas, och mjdlkchokladkaka, ramsldkskapris
och blandade sjokoraller savojkal toppad med chokladsmul
Karl-Johanolja
Minnéa Pagard Annie Bergqvist
Smdrbakad rédtunga, Stekt renrostbiff, Chokladganache med
ostronsmorsas, blomkalspure, rotselleripure,  roédvin, citrontimjanolja, riven . .
schalottenlok, dill, hyvlad rabarber, ponzu, fryst vasterbottenkram, Arets koksjury. Fran vanster Magnus Akerstrom, Arets smakjury. Fran vanster Anton Kardell, Cajsa
stekt potatis friterad jordértskocka, skysas rabarber Andreas Edlund samt Lars-Ove Ingemansson, Johansson, Bjérm Persson, Christina Méller, Henrik

Norstrom, samt Carl Wachtmeister.

Leon Olsson



Middagen tillagad av AUK 2022 Melker Jangmalm, numera Chef Rétisseurs

Tre stolta pristagare. Fran vanster Nils Bjorsten tredje plats samt kdkspriset,
Felix Janlov férsta pris och Annie Bergqgvist andra plats.






Norrbotten

Jokkmokk minichapitre
20-23 april

Det var ett muntert och harligt gang som Conny Johansson Balli
Norrbotten hélsade valkomna forsta kvéllen av minichapitret i Luled
och restaurang Arkipelag. Dar hade Mari Wigren, var nya professionella
medlem, ordnat en meny med temat Bottenviken och havet i norr.

Allt var mycket valsmakande och snyggt upplagt med I6jrom, lax,

skrei och havtorn och till det perfekt utvalda viner. Kvéallen till &ra blev
tre nya medlemmar indubbade till oss i Chaine-familjen av var Balli
Delegue Carl Wachmeister; Veronica Pettersson fran Bodensia, Marri
Wigren fran Arkipelag samt amatérmedlemmen Johan Burstrom.
Helena Stjarnholm, Vice-Charge de Mission, satte en lokal pragel pa
intronisationen genom att hon hade fixat en sabel fran 119, Norrbottens
anrika regemente. Kul att vi hade sd manga gaster under kvallen som
fick dela ceremonin med o0ss.

Fredag

Ett forvantansfullt sallskap av Chainemedlemmar som skulle till
minichapitret hdmtades pa Luled flygplats och Boden for vidare
transport mot Harads och Treehotel. Dar fick vi avnjuta Haradsratten,
algkottbullar med tilloehor; en ratt som tidigare blivit framréstad av

en kok- och kockjury samt medlemmar av Chaine Norrbotten till

just Haradsratten. Vara medlemmar Britta och Kent Lindvall tidigare
agare guidade oss runt i skogen dar hotellrummen ar uppsatta bland
tradtopparna, mycket imponerande bade arkitektoniskt och innovativt.
Vi besoOkte aven den andra stora internationellt kdnda anlaggningen
Arctic Bath.



Fredag kvill och Jokkmokk

Grand Commandeur Kenneth Akerlund tog emot oss och nu var

det dags for Gastis marknadsmeny bestéende av gravad ren,
murkelsoppa, ripbrost, fiallroding och lingonsorbet — mycket gott
med harliga lokala norrbottniska smaker. Kvallen varvades med roliga
historier och berattelser och allt var mycket trivsam.



Lordag

Ett gang éakte till Polcirkeln och fick prova pa isfiske, sndskoter och
andra aktiviteter. Det ryktas att fisket slutade 2—0 till Chaine mot lokala
fiskare — bra jobbat. Ett annat Chaine-séllskap passade i stallet pa att
besdka lokala samesldjdare och Ajjte samemuseum.



Lordag kvall

Sé antligen var det dags for den traditionella renbensmiddagen;
rentunga, margben och helstekt ren, hjortron med glass — alltid en
speciell upplevelse fa vara med om. Bertil Eriksson var Argentier i
Norrbotten hade bjudit in det samiska paret Gaup och Kuhmunen
som jojkade och berattade om den samiska kulturen — en vacker och
uppskattad avslutning pa ett fantastiskt Chapitre.



Uppland

Onsdagsmiddag hos Markus Aujalay
20 medlemmar med gaster fran Baillage Uppland
togs emot av Markus pa hans restaurant
Tegelbacken. Markus har sina rotter i Uppsala.

Vi bjods pé en fantastisk 5 ratters meny som inleddes med en sotad
pilgrimsmussla. Darpa en torskrygg av Skreitorsk med 6rtolja och

en len musselsas. En favorit var Tortellinin med tryffelfarskost och
svampbuljong. Huvudrétten blev en hjortytterfile. Som dessert en

luftig chokladmousse med mjdlkglass, kaksmulor och saltkola i botten.
Ett stort tack till Markus och brigaden for denna kvall!



Narke Bergslagen

Nirkes Landskapsmaltid
9/3 traffades 32 pers i Baillage Narke-Bergslagen pa
Restaurangskolan i Orebro.

Har fick vi avnjuta en tolkning av Néarkes Landskapsmaltid som
Lansstyrelsen tagit fram med kockar i lanet. Mat och servering
skedde med bravur av 3:e arselever och larare pa Virginska skolans
restaurangprogram. Pa plats fanns aven Krégare Roger Hjalm fran
Katrinelunds Sjokrog&Gastgiveri, en av de skapande kockarna till
Landskapsmaltiden.



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 for tavlingen Arets Unga
Sommelier.

Vi sOker nu en dryckesintresserad person som vill vara med och
utveckla OMGD och sommeliertdvlingen i Sverige framutéver.

Ansvarsomradet ar bland annat féljande
+ planera den dvergripande verksamheten i OMGD i landet

. besdka olika evenemang inom OMGD i landet
. ansvara fér 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 goéra 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@chainehq.org

Personal sokes

till var medlem Tore Smiths restaurang i Skanor

"Vi har en koksméastare som i min varld motsvarar stjarnniva! | alla

fall har han siktet installt pa denna niva efter 15 ars internationell
erfarenhet pa krogar med Stjarna. Vi soker en kock som kan assistera
var kokschef och ocksa vara sjalvgaende. Serveringspersonal soker vi
ocksé och vi vardesatter branschvana samt kdnnedom om relationen
mat och vin. Séljande sétt och kan hantera stress” beréattar Tore.

Stationen ar en anrik byggnad som ligger mitt pa Backatorget i
Skandrs centrum. Den 18 maj 1904 invigdes tagstationen som var
aktiv har till 1970-talet, darefter blev huset mer kdnt som bank un-
der 25 ars tid.

Sedan 5 maj 2016 ar Stationen en popular och familjar kvarterskrog
med avslappnad stamning. Alla, gammal som ung, ska k&nna sig
valkomna.

https://www.stationeniskanor.se
tore@vinhusetsmith.se







