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Medeltida mat — att laga och dta torsdagen den 21 februari 2019
Med Sebastian pa Sjatte Tunnan, Stora Nygatan 43 Gamla Stan.
Vi traffas nar de 6ppnar kl 17:00

Sebastian kommer att erbjuda foljande meny:

e Fruktfat
Stekt pilgrimsmussla med gron drtpure
2 hemgjorda korvar med rodvinskokt rodkal
Pirlhona med med sias pa saffransmandel
Bliamogelost fran Lot, kvittenmarmelad

Ett rekommenderat dryckespaket for 250 Kr erbjudes.

Varfor vill jag - Rickard - ge er chansen till detta?

Jag har varit ett antal ganger pa Sjdtte Tunnan nér Sebastian tillsammans med Henke fran Farang stod
for mat och dryck.

Henke &dr sommelier och mycket skicklig kock samt har varit aktiv i vinimportforetag.

Sebastian dr mésterkock och mycket skicklig nér det géller vin.

De tillsammans gjorde ett antal méten pa Tunnan med dmnet ”Vin, mat och smak”.

Ett antal smarétter bjods med viner till varje smarétt. Rétter och dryck valdes for att ge optimal
utdelning vad géller smak.

Ett exempel: De bada var lite missndjda med en rétt och inte helt fortjusta i ett vin men upptéickte att
dessa tvé tillsammans skapade en fantastisk smakkombination. Det var en magisk kénsla for oss som
satt dér att forst halla med de bada om att vinet och rétten var sa dir men nér vi kombinerade smakerna
sd hiande magiska saker.

Om jag fattat det rétt sa har vi fem grundsmaker — sott, salt, surt, baskt och umami. Det dr vl den
femte smaken umamin som &r svér att beskriva.

Jag tror att ritterna och dryckerna kan ha uppét 1000 olika smakdmnen. Dessa borde kunna grupperas
inom de olika grundsmakerna. Dock med olika nivéer.

Vad Sebastian och Henke kunde, baserat p& deras kunskaper om de olika ingrediensernas olika
smakédmnen, var att skapa kombinationer som gav ett mycket gott resultat.

Det hdr med att fa olika smaker och grupper i mat och dryck fungera tillsammans paminner mej nagot
om hur vi arbetade pa AGA.

Vi alla som arbetade dér var ju experter men med olika kompetensomraden.

Genom att skapa arbetsgrupper bestaende av de dnskade kompetenserna och med var formaga och
vilja att samarbeta sé blev gruppernas samlade kompetens s& mycket storre eftersom enskilda
medlemmars olika svaga sidor mer dn vél kompenserades av andras kompetenser. Véara individuella
svagheter forsvann och den gemensamma styrkan blev sa stor sa att vi gjorde AGA till vérldens bésta
gasbolag. Stora ord men ni vet ju alla att jag har rétt! Eller hur???

Samma sak nér vi tittar pa olika lagidrotter dar de framgéangsrika lagen inte alltid innehéller de basta
spelarna men deras kombinerade kapacitet skapar vinnarna.

Vad gor Sverige till ett intressant matland.
e Naturen:
o Europas fjarde glesast befolkade land med en strackning i norr — syd som skapar sa
ménga olika miljéer — barrskog i norr, 16vskog i syd
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o Europas langsta kustlinje frdn Haparanda till Stromstad med brackt vatten i
Bottenviken och Ostersjon samt saltvatten i Kattegat och Skagerak
o Alvar, dar, insjdar med sdtvatten
o Striackning i norr syd skapar fyra markliga arstider dar framfor allt soltiderna variation
over aret fran norr till sdder skapar speciella forutsittningar for biologiskt liv.
e Det vilda liv som naturen ger oss
o Daiggdjur som élg, hjort, hare, kanin, vildsvin ...
o Svampar som kantarell, murkla, Karl Johan, riska, champinjon ...
o Granskott och olika 16v...
o Vattenliv som lax, gddda, torsk, abbore, al, makrill, sill, stromming, skrubbor och
olika skaldjur — hummer, havskrafta, signalkréfta, krabba, rakor, musslor och ostron ..
o Annat vattenliv som olika alger och ting
o Faglar som tjader, jérpe, orre, ripa,vildgés, fasan, rapphdna, duva, morkulla, vaktel ...
o Halvvilda som samernas renar
e Vart jordbruk som ger bade animalt och vegetabilskt.
e Vart fiske som ger oss del av havets rikedomar.
e Alla vara svampplockare och jdgare som ger oss del av naturens rikedomar.

Vi har under det senaste decenniet sett alltfler lantbrukare som har gatt Gver till sméskalig ekologisk
odling, en omstéllning som nu dntligen borja visa positiva siffror nir det giller det ekonomiska. Detta
giller bade vegetabiliskt och animalt.

Detta har Sebastian utnyttjat synnerligen val nir det géller att hitta rdvaror som motsvarar hans krav.
Hans forre chef pa Fotografiska - Paul Svensson - dr val kdnd for detta och det var fullt naturligt att
de samarbetade under ett antal ar.

Jag forvéntar mej att Sebastian korrigerar, forhoppningsvist kompletterar mina ord ovan.

Om ni tror att jag ténker bestélla dryckespaketet s tror ni rétt.

Hoppas vi ses pa Tunnan!
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