FExemvel vd mornina frdan Ostermalms saluhall

Hangt kott (10 dgr), som vacumpackats (davav
fdargskillnad) och kyllagrats (+4 grader),
Del av hdngd (30 dgr) Husman deli.
biffstock, Segers Rott.

Nyhetsbrev XXXX Kottiga lustar del 1.

FRAN MAMMAS KOTTBULLAR TILL SAFTIGA BIFFAR

Specialhdngd (8 veckor) entrecite, Willy Olsson.

Var det min mammas gudomliga kéttbullar som gav mig lustar till godbitarna i biffdjurets lekamen, eller var det
for jag foddes 1 Oxens tecken? En last som foljt mig och gett manga herdestunder. Mammas saftiga, harligt
kryddade sma “kulor” smilte i munnen och limnade en ljuvlig eftersmak i gomseglet. Helst nystekta, direkt ur
pannan pa spisen, dir min mor satt pa en pall och vinde dem forsiktig en och en. Ett par ”bullar” mosade pa en
smorad knackebrédsskiva, med den férbjudna rita” sidan upp (dir mycket smor fick plats). Det smakade
mums, kanske ocksa beroende pa — just det forbjudna — icke tillatna lyxiga sovlet. I vart hem éts kottbullar med
mycket potatismos eller stuvade makaroner och “krésamos” dirtill.

Oftast fick vi flaskkott, fran egen — slaktad gris. Oxkott kunde det bli en och annan séndag och da vanligen
helstekt oxlever (sa valstekt att den skiftade 1 gront) och det var inget for mig. Varfor valstekt, jo mina férdldrar
var “trikinradda” och allt kott skulle darfor vara genomstekt.

7Tl sjoss

For att stilla min langtan till frimmande linder och komma hemifrin gick jag till sjoss,
nyss fyllda sexton. Den fOrsta resan som skansuppassare (besittningens masspojke och
den ldgst stdende i rangskalan), ombord pa ett kombinerat last och passagerarfartyg.
En f6r sin tid modern bat, som gjorde runt 18 knop och hette Cumulus. Med den
”seglade” vi till Australien via Afrika och passerade ekvatorn. Bara det en upplevelse,
ingen skugga klockan tolv pa dagen, da solen stod i zenit. Passerandet firades med fest
ombord; biffstek med 16k och mycket potatis. Ol och brinnvin flédade — f6r mig
otickt starkt, men biffen gav ”blodad tand”.

Niista sjoresa formedlades av en godsigarfamilj 1 hemsocknen. En nira slidkting var
redare i Stockholm och holl pa att fardigstilla baten Antonina, pa varvet i Landskrona
(sedan linge nedlagt). Med min blygsamma bakgrund som “Nisse” och ”Skanskalle”,
blev det ett rejilt kliv 1 karridren. Jag blev anstalld som salongsuppassare och fick egen
hytt pa 6vre dick, bland befil och officerare. Antonina skulle gi pa traden mellan
Nord- och Sydamerika (och inte atervinda till Sverige). Vilket betydde att kontrakt
skrevs pa ett ar och férst da — i New York kunde man ménstra av.

Med stewarden ombord
pd m/s Antonina 1952

En hirlig tid, med nistan alltid god stimning ombord och jungfruresan betydde fest i varje ny hamn. Redarens
son var forste styrman, en tid senare befordrad till kapten. Han var nygift och hade med sin s6ta och alltid
kvittrande glada hustru ombord. Drygt ett ar i samma bat”, tala om “att svetsas samman”! Jag kallades
”Strabusen” efter hemsocknen, kanske var jag ocksa busig. I dag bor kapten Eric Brodin med hustrun Inger
sedan linge 1 USA. Vi har kint varandra i nira sextio ar och riknas ddrmed som mina éldsta vinner.
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Nir vi angjorde Buenos Aires var liget spant och jag tvekade att g iland. Det hir var 1952, samma ar som
Evita Perén, diktatorns (Juan) vackra och mytomspunna hustru gitt bort. Overallt i staden, pa viggar, murar
och andra platser hade klottrats ”Viva Evita” — Leve Evita. Landets marinpolis harskade och tyranniserade allt
och alla. Att viska ordet Perén kunde vara farligt och betyda omedelbar arrestering, dirfor kallade vi honom
”Paron”.

Som sa ofta i tonaren tog hungern 6éverhand och jag gick i land med en kompis. Ett hundratal meter fran
béten, fanns ndgra bord utmed kajkanten. Luften var ljummen och stilla, endast syrsorna spelade. Vi slog oss ner
vid ett av de enkelt dukade borden, med levande ljus tinda. Hir kanske vi kunde fa den sa omtalade ”Baby
biffen” tinkte vi och bestillde varsin ”blodig” och ett glas enkelt lantvin. Nir biffarna kom pa bordet var det
inte vilka kottbitar som helst; sa stora att de knappt fick plats pa tallriken.

Till att skira med fick vi vanliga vassa koksknivar. Det roda, hirligt smakande koéttet var som en drom, sa mort
och saftigt att det smalte som smoér i munnen. Godare kétt' hade jag aldrig dittills 4tit. Vad det kostade minns
jag inte, det kan inte ha varit mer dn nagra kronor och da ingick lantvinet.

Jrdn kRock [ flottan (il tranchor pd Richie

Nagra ar senare lig jag i lumpen som kock pa ett litet f6rsékstartyg med hydroforutrustning i lastrummet.
Ombord utvecklades forsvarets framtida ubatsjakt med helikopter. I veckorna arbetade Marinforvaltningens
ingenjorer fOr att testa systemet och intog lunch ombord. Skepparen gav mig fria hinder att planera maten och
budgetera.

Billig husmanskost vardagar, betydde pengar 6ver och lite helglyxigt f6r besittningen. Da festade vi pa littstekt
oxfilé och jordgubbar. Det var ravaror med kvalitet fran flottans inképskallor och en sann fréjd att arbeta ensam
iden lilla byssan med koleldad AGA-spis.

Efter 15 manader muck och jag fick jobb som tranchor i matsalen pa Riche, en av den tidens finare krogar. 1
mina arbetsuppgifter ingick att skéta Silvervagnen, en kollosal skapelse f6rsedd med vattenbehillare, som holls
varm med spritlaga. Under dess vackert svulstiga silverlock, doldes en helstekt blodrod entrecote.

Tjusigt iklidd kockmundering med hog, vitstarkt mossa, gick jag runt med vagnen bland borden och skar
andaktsfullt jimna fina skivor med en lang vass kniv. Assisterad av en servitor, som la upp tillbeh6r pa het tallrik
och jag den vackert marmorerade skivan kétt, som en krona pa verket. Ett litet skadespel och en ceremoni, som
numera alltfér sillan eller aldrig férekommer.

For egen del njots yrkets gladje. Tank vilken lycka, att arbeta i den tidens sofistikerade milj6. I en matsal med
ett myller av gister! Pa nitterna kunde jag dromma att jag var gist och uppassad njét ett saftigt, vilhingt stycke
fran den harligt roda kottbiten.

Ungefir tio ar senare vicktes nytt liv i denna matsalens Rolls Royce, som annonserades: ”Riche, Roos,
Silvervagnen”. Roos var pa den tiden en av stillets populira hovmistare.

Frankrike

I slutet av 1950-talet for jag till Paris for att praktisera och lira mig spraket. Jag delade en lya med nagra

likasinnade svenskar. Nir vi var lediga gick vi till Hallarna och valde ut méra och fina biffar och lite annat gott
dartill. Tillbaka i lyans kék anrittades de
nykryddade biffarna i het panna, som
lagom blodiga las upp pa tallrik. Sedan
fristes lite hackad schalottenldk i pannan
och en rejil skvitt rodvin tillsattes. Det

Sasen halls 6ver el kokades ihop och monterades med
kallt smor och den simmiga sasen
hilldes 6ver kéttet. Ritten kallas for
”Entrecote marchand de vin” —
vinhandlarens entrecote. Med tradition
fran revolutionens dagar, da Paris

Bonne appétite! vinhandlare holl restauration.

Vin tillsattes

1. Den vanligaste boskapsrasen i Argentina 4r Holando-Argentino, ett ndtkreatur med ursprung fran Holstein-Friesien
(Friesland), Nederldnderna. Rasen importerades i huvudsak till landets norra delar av Argentinas av president Julio A.
Roca 1880. Det séigs att: ”Argentinaren inte éter for att leva — han lever for att dta”.
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Har manga ganger forsékt “kopiera” ritten har hemma (se bilder féregidende sida), men det smakar inte som
da — i Paris. Hur kommer det sig? Vi har inte det marmorerade, smakrika och vilhiangda kétt, som fanns pa den
tiden och sannolikt kom frin notkéttrasen Charolais.! Inte heller kan vart smor jamforas med det osaltade
normandiska lantsmoret, vi kopte 1 Hallarna. Vinet, miljon och ungdomlig eufori bidrog sikert ocksa.

Foljande kottiga lusta upplevdes 1967, nir jag var killarmistare pa Stallmistaregarden. Trott pa den svenska
biffen hade Tore Wretman akt till USA och ”férilskat” sig i amerikanskt kott,
som nu importerades fran landet i vist. En enorm framgéang och succé. Tore
ringde en dag och undrade om vi inte kunde smaka det amerikanska kottet
tillsammans pa virdshuset. Vi satte oss i en av Stallgangens spiltor for att
avnjuta en underbart fin och valsmakande rib eye steak. Tore tyckte till och
med att marmoreringen var sa god att den ocksa mycket vil kunde atas!

En av anledningarna till USA-importen var det inhemska biffkottets ojaimna
kvalitet och begrinsade tillgang vissa tider pa dret. Samtidigt reste folk mer och Charolais p3 gronbete i Frankrike
skaffade sig kontinentala vanor dar man kunde fa en saftig och vilhingd
kottbit, aven pa enkla stillen. Visserligen fanns sa kallat stjarnkott fran tredriga djur, men det kunde 4nda inte
jaimforas med det amerikanska.

Efter tva arbetsamma, stimulerande och roliga ar ’belénades” jag 1970 med en resa till USA och Cornell
University, for studier. Kront med ett par veckor i New Yorks pulserande krogliv med lite praktik pa famosa
Club 21.

En dag var jag pa studiebesok hos ”Knickerbockers”, det slakteri som levererade kottet till Tores restauranger.
Jag fragade var man kunde fa deras kott och rekommenderades en forstaklass restaurang pa Manhattan. Dir dt
jag 1 min ensamhet en perfekt anrittad sirloin steak, efter maltiden ville jag se kéket och visades runt bakom
kulisserna. Dar var det kaos, golvet 6versvimmat av avloppsvatten och i styckboden satt en stor katt pa
kottkubben, ingen munter syn. Inte heller sirskilt aptitligt och fick mig att ma illa.

Fortsittning foljer efter sommaren.

1 Nir den forsta "vita kalven" féddes och som lir vara rasens anfader 4r inte kidnt. Det sdgs att romarna under sina erévringstig
introducerade vita nétkreatur i Europa. I ett kungabrev pd keltiska fran 878 e.IKr. nimns "Villa Bogenis", som skulle betyda
"Vita ungdjurets villa". Arhundraden priglade av stridigheter, ledde till att en kiirna av de vita djuren isolerades i regionen
Charolles och Brionnaise, Frankrike. Inget nytt blod tillférdes och den rena rasen Charolais grundlades. Nar Charolles-
regionen ar 1772 dterférenades med Frankrike 6ppnades grinserna och rasen med sina egenskaper spreds. Rasen tjdnade som
dragdjur och kéttras och vann anseende som producent av kvalitetskott.

Kire ldsare, 6nskas en skon sommar med mycket (saftigt) grillat kott.
Och glom inte att rumstemperera kéttet innan grillningen!

Gosta Nordén

Biffstock, Segers Rott.
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