Jlens ochior

alborg ar knappt tva veckor bort
nar den har texten publiceras. Men
nar den skrivs &r det fortfarande
vinter pa flera stéallen i vart avianga
land. Det har varit ett nytt trafikka-
os pa de sydliga vagarna. Optimisterna som la
pa sommardacken tidigt fick bittert angra sig.

Vad man langtar efter varens primérer och att
solen ska varma pa riktigt. Fast nu for tiden be-
héver man inte langta efter nagot arstidsbundet,

ALLT finns att tillga aret om bara man kan
betala. Pa sa satt tycker jag att vara liv har ut-
armats. Blasé och uttrdkade forsoker vi konsu-
mera oss till lycka. Vi behdver inte langta efter
nagot alls.

Till forsommarens gladjeamnen fér mig

hér den tyska, vita, tumtjocka sparrisen att festa
ipé med en god hollandaise. Den ar fér tyskarna
gvad farskpotatisen ar for oss.
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Ett tidigt matminne for mej ar da ingenjorsfir-
man jag arbetade pa bjod hela personalen pa
varlunch i restaurangen som fanns i stadspar-
ken i Vasteras. Till varmratt fick vi kalvfilé Os-
car.

Jag var annu i tonaren och fast jag inte haft
sa manga tillfallen till restaurangbesok insag jag
att det var en extra festlig anrattning som lag pa
tallriken. Numer brukar den réatten fuskas bort
med halvfabrikat och diverse substitut. Sa icke
pa den tiden.

En perfekt stekt medaljong av kalvfilé med
choronsas, mjall sparris och en hummerklo
ovanpa, serverad med stekt kulpotatis och ett
gott rosévin till. Klart att det stannade i minnet.

Forr i varlden, innan de stora kycklinfa-
brikerna fanns, horde kyckling till det som gérna
serverades pa varen och ansags lite fint. Da var
inte kycklingarna lika stora som nu och en halv
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kyckling kunde serveras per portion. | mitten pa
sextiotalet, nar jag fatt min forsta egna lagen-
het, bjod jag ofta pa kyckling, ibland i en sallad.

Varma smérgasar var inne pa den tiden och
det fanns otaliga varianter. Gratinerade kyck-
lingsmoérgasar med champinjoner och tomat
blev som en liten middag tillsamman med en
sallad.

Till det som raknas som varprimor hor
nasselsoppa, men den tror jag inte manga lagar
nu. | stallet kan man géra en spenatsoppa och
servera med kokt eller pocherat agg.

For svenskar ar farskpotatisen néastan he-
lig. Tilsammans med matjessill, gréslék och
graddfil &r den en klassiker hela sommaren. En
knackemacka med ost och radisor, en kall 6l
och kanske en snaps fullbordar det hela.

Jag brukar anvanda matjessillen till sherrysill
eller lertallrikasill pa skanskt vis eller som nub-
besallad med tarnad kokt potatis, finskuren réd
och gul 16k och &gg i en sas av majonas, gradd-
fil, kaviar och dill. Brukar uppskattas.
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Den tidiga rabarbern kan anvandas till
mycket gott. Men godast &r den nog i en enkel
smulpaj med lattvispad gradde. Kan man lagga
till lite jordgubbar blir pajen &nnu godare. Nu for
tiden finns jordgubbar redan i februari.

Eftersom jag gillar jordgubbar unnar jag mej
sadana i frukostfilen sa ofta jag kan. Da delar
jag dem i bitar och later dem ligga och dra en
stund i lite citronsaft och strésocker innan jag
lagger dem i filen. P& det viset kommer jord-
gubbssmaken mer till sin ratt i de annars lite
tama utldndska jordgubbarna.

| dessa tider med allt elande runt om i
vérlden kan lite god mat vara till trést. Aven om
kalvfilé och gédkyckling inte precis kan finnas
pa alla bord sa gar det att ata gott om man tar
sig lite tid vid spisen. Med omtanke och fanta-
si kan enkla basvaror foérvandlas till nagonting
njutningsfylit.



