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KRONIKA | Notkott

Sverige blir vad
du viljer att ita

| somras var jag i skanska Baldringe och besok-
te bonden Ing-Marie Olsson. Tillsammans med
sambon Ronnie féder hon upp biffkor. Deras
gamla skanegard, lingst nere i en dal, 4r omgi-
ven av grona kullar, stengirdesgéardar och bok-
skog. I hagarna betar stora vitlurviga hornpryd-
da djur med sina kalvar. Over bokskogen flyger
glador och den som lyssnar noga kan hora den
ytterst rara klockgrodan kvika i skymningen.

Kottet fran gardens siljs hingmorat och kva-
litetsmirkt i flera skanska livsmedelsbutiker.
For att fa mirka sitt k6tt méste Ing-Marie och
Ronnie folja ett antal regler. Bland annat maste
kalvarna f3 tillbringa tid med sina mammor,
allt foder maste vara GMO-fritt (GMO = gen-
modifierat), alla djur méste fa beta ute och
inga kalvar far exporteras levande.

Ing-Marie skulle hellre bomma igen 4n att
lata en av sina telningar tringas pa ett langtra-
darflak pa vig till slakt i Grekland eller nagot
annat sydeuropeiskt land. Hon och sambon
kdmpar for att 6verleva i dessa lagpristider da
livsmedelsdiskarna dignar av extrapriskott fran
Irland, Uruguay och Brasilien.

Visst ar det underbart att kunna kdpa oliver och
farsk ingefira, varor som inte gar att odla i Sve-
rige, men jag tycker att det #r fullkomligt van-
sinnigt att frakta omkring levande och déda
djur kors och tvirs o6ver jordklotet.

Nej, det duger inte ldngre att sucka over att
Antarktis haller pa att smilta bort. Vi som kon-
sumenter kan ta vart ansvar och paverka fram-
tiden genom vara val. Jag kdper bara svensk
hingmorad biff.

Okej, den kostar oftast mer, men jag dter
hellre en svensk biff en gang i halvaret 4n ut-
landskt kott varje helg. Och inte bara for glaci-
drernas skull utan for att jag vill att mina barn-
barnsbarn ska kunna ha picknick i en nirbela-
gen hage dir kossor varsamt har gallrat mar-
kerna fréan sly sa att vi kan njuta av gullviva
och mandelblom.

Ju dldre jag blir, desto mer 6vertygad blir jag
om att allt hir i virlden hianger ihop. Alla vi va-
relser pa jorden d4r sammanvivda i en osynlig
viv. En liten insekt kanske inte viljer medve-
tet, medan vi minniskor dger den mojligheten.
Vi har ett val varje dag vi star dir i butiken.
Och vi kan fundera pa konsekvenserna av vara
val. Koper du biff fran Brasilien far du i framti-
den aka dit nir du vill stréva pa en sommar-
dng. For om vi inte ko-
per svenskt kott, kom-
mer skogen att vixa
tdt 6ver vara hagar
och vi far g& pa muse- il
um for att se hur en
bonde sag ut. Si en-
kelt dr det. Sverige
blir vad du iter.

-
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Det brittiska imperiet lever kvar i Rules harligt dverdadiga matsal och listan 6ver kdnda

stamgaster ar lang. Brett Huxtable dukar bordet.

Mastiga njutningar pa Rules

KLASSIKER Ingenstans avloser krogtrenderna varandra snab-
bare dn i London. Men vart styr man stegen da suget efter
vallagad engelsk mat gor sig pamint? Jo, till Rules, stans ald-

sta restaurang.

LONDON En mer 6verdadig matsal dn
Rules finns nog inte. Viktorianska
skdmtteckningar, oljemalningar och
horn fran nedlagda villebrad ticker vag-
garna. Den myckna missingen ir blank-
polerad och restaurangen som gjord for
diskreta téte a téter innanfr réda sam-
metsdraperier. Men nog skidnker man
en tanke till stiderskan, som ska damma
myriaderna prydnadssaker, samlade se-
dan Thomas Rule ar 1798 Oppnade
ostronbar hir i Covent Garden.

Om nymodigheter introduceras
morrar ocksa stammisarna, och irlind-
ske hovmistaren Ricky McNemeny
konstaterar att personalen (bortat 100
personer) kidnner sig som forvaltare av
en nationalklenod. Men tro inte att ti-
den har statt stilla i kdket:

Nye kocken Richard Sawyer har in-

troducerat littare versioner av gamla
klassiker; lammrack med &rter och
sparris och havsabborre till kryddgrén
risotto. Men det &r klart, Rules mastiga
steak and kidney pie 4r och forblir den
stora gistfavoriten, och gud nade den
koksmistare som skulle plocka bort
den kladdhirliga dadelpuddingen med
kolasds fran menyn.

Vilt, fran hare till morkulla, beckasin
och radjur (givetvis i sdsong) har alltid
varit Rules stora slagnummer. Och med
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egna jaktmarker uppe i Yorkshire skick-
ar dgaren, John Mayhews, emellanét upp
medlemmar av kéksbrigaden f6r en upp-
skattad gnuggning i skytte och viltvard.

Visst dr Rules kritstreckskostymernas
forlovade hemvist men pa senare tid
har gistklientelet foryngrats och den
pittoreska restaurangen ir givetvis en
klar turistmagnet. Dir man litt later
fantasin spela; nog var vil den korpu-
lente mannen med cigarren vid horn-
bordet bra lik Winston Churchill?
LEE PERSSON
koket@svd.se

Adress: 35 Maiden Lane, Covent Garden
WC1 www.rules.co.uk.

@ Tre andra krogar med hogklassiskt engelskt kok

hotellmatsalens
meny.

Savoy Grill, The
Strand WC2, dér
celebre Marcus
Waering har for-
nyat den anrika

Wiltons, 55 Jer-
myn Street W1.

Bluebird Dining-
room, 350 Kings
Road, livligt sedan
Conransonen Tom
nyligen tog 6ver.

Moderliga servi-
triser, svindyr
meny och en
"hang out” for
torypolitiker.

TRE SMALA

Halloumi med bulgur
och soltorkade tomater

Smal spenatomelett
med kallrokt lax

Kycklingspett med
basilika och gronsaker

4 portioner: 1 paket
mager halloumi e 2 dl
bulgur e 1 grénsaksbul-
jongtérning e 11 inlagda
soltorkade tomater

® 3 msk av lagen fran
soltorkade tomater

® 3 dl kokta kikarter eller
borlottibénor @ 1 dl hack-
ad bladpersilja ® 1 kruka
basilika ® 0,5 pressad
vitloksklyfta ® 0,5 msk
vinager ® peppar ® oliv-
olja till stekning

1. Koka bulgur med bul-
jongtarning enligt an-
visningar pa férpack-
ningen.

2.Skar tomaternaisma
bitar och hacka persil-

jan. Skar basilikan i
mindre bitar. Lat bulgu-
ren svalna och tillsatt
kokta kikarter. Blanda
ner resten av ingredien-
serna i en stor skal.

3. Stek halloumi i nagra
droppar olivolja. An-
vand garna fettspray.

4 portioner: 4 agg

® 4 aggvitor ® salt e 4 dI|
hackad spenat, tinad

® 1 msk rapsolja

Tillbeh6r: 16 champin-
joner @ 300 g kallrokt
skivad lax ® 4 tomateri
skivor e graslok till gar-
nering

1. Vispa ihop dggen
med spenat och lite
salt. Stek omeletten i
omgangar om du vill ha

sma portionsomeletter.

Stek sedan champinjo-
nerna.
2. Servera omeletten

med lax och champinjo-

ner samt tomat.

Till 4 portioner:

4 kycklingfiléer, skurna
i tunna skivor e 8-10
traspett ® 400 g wok-
gronsaker @ 1 tsk mald
koriander ® 0,5 tsk
fruktsocker ® 0,5 tsk
salt @ 2 finhackade vit-
16ks-klyftor @ 1 msk
olja ® salt
Basilikaolja: 1 kruka
basilika ® 2,5 msk oliv-
olja ® 1tsk vatten

o 1 vitloksklyfta

1. Tr& upp kycklingski-
vorna pa traspett och
lagg dem pa ett stort
fat. Stro 6ver korian-
der, socker, salt och
vitlok. Marinera spet-

ten ca 1 timme sa att
kryddorna tranger ini
koéttet. Vand nagra
ganger under tiden.
2.Varmoljanien stor
stekpanna, och stek

nagra spett at gangen.
Vand dem da och dasa

att de far fin farg och
blir genomstekta. Ta

bort spetten och woka

gronsakerna snabbt.
3. Kéringredienserna
till basilikaoljan i mat-
beredaren till en tjock
smet.

4. Servera kyckling-

spetten varma med ba-

silikaolja, wokgronsa-
ker ochris.

Recepten kommer fran Tasteline.com
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Fler smala recept
e www.tasteline.com



