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Teet borjar fa faste p& krogen. Men
te kan inte bara ersitta kaffet efter
maten. Te r perfekt som maéltids-
dryck och spannande krydda i maten.
—Ett bra te passar perfekt till det
nordiska kbket med sina enkla, rena
smaker, sdger kocken och mat-
kreatoren Stefan Eriksson.

e har ldnge fort en undanskymd till-
varo pa krogen. P4 dryckeslistor-
na har te varit — och 4r i manga fall
fortfarande - synonymt med billigt
paste eller enklare 16sviktse.
—Intresset for te har oOkat, men
det dr tyvirr fortfarande alltfor 14gt bland bade
kockar och sommelierer, siger Stefan Eriksson,
som 2005 startade sitt foretag Stefan Eriksson
Matstudio tillsammans med hustrun Anette.
Studion, som har sina lokaler pd Radmansgatan
i centrala Stockholm, dr ingen restaurang i tradi-
tionell bemirkelse, utan dr inriktad pa catering
och matlagningskurser. Icke desto mindre har
Stefan Eriksson de senaste aren skordat stora

& TEKULTUR

Lat teet sdtta smak pa
fisken, tycker matkreatéren

Stefan Eriksso

framgéngar i en rad tdvlingar och tagit hem flera
prestigefulla uppdrag.

2005 utsdgs han till Arets Kock och 2008 fick
han dran att komponera Nobelmenyns férritt och
varmritt. S4 sent som i juni vann han tdvlingen
Maisterkockens Seniormat med sin porterkokta
hogrev med angad rotfruktscréme, brynt 16k och
inlagda dillgronsaker.

-Det som gjorde intryck pa juryn var kombina-
tionen av tradition och nyskapande. Jag anvidnde
traditionella nordiska ingredienser, men tillredde
dem p4 ett nytt séitt, férklarar han.

NORDISK MATKULTUR LIGGER Stefan Eriksson
varmt om hjédrtat. Darfor 4r det med gléddje han
kan notera att den nordiska gastronomin flyttat
fram sina positioner internationellt och vickt stor
uppmérksamhet for sitt nyskapande.

I Kopenhamn finns Noma, som utsetts till
vérldens bésta restaurang, och i Jamtland ligger
Fiviken Magasinet som i ar tilldelats utmirkelsen
Arets matupplevelse av restaurangguiden White
Guide for att nimna négra exempel.

Gemensamt for den nya generationen matkre-
atorer dr att de drivs av stor passion och experi-
mentlusta. De ténjer grinserna och forsoker stdn-
digt hitta nya s#tt att anvinda révarorna - dnda
med fast forankring i den nordiska mattraditio-
nen. Och det &r hédr teet kommer in i bilden. >

nordisk mat

Nagra bra
testillen

Kocken Stefan Eriksson
handlar gdrna sina teeri
butiken In The Mood for
Tea pa Norrtullsgatanii
Stockholm. Andra stélleni
Stockholm med bra utbud
drtehuset Chaikhana péa
Svartensgatan i Gamla
Stan och Grace Tea House
vid Sergels Torg (vid
Stadsteatern).

Dusom inte boreller
besoker Stockholm kan
med férdel kopa dina teer
pé nétet, exempelvis hos
houseoftea.se, yuko-
ono.se, songteer.se och
tecentralen.se.
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Stefan Eriksson brinner for den nordiska matkulturen
och experimenterar gdrna med révarorna. Det var sa
hans intresse for 6stasiatiska teer vacktes.

-Te &r lika perfekt till den nordiska matkultu-
ren som till den Ostasiatiska. Bdda kinneteck-
nas av sina milda, raka och tydliga smaker, sédger
Stefan Eriksson.

De teer som vickte hans intresse for nagra ar
sedan ir de Ostasiatiska, framforallt de som har
sitt ursprung i Kina. Den kinesiska tetraditionen
dr vdrldens dldsta och skiljer sig pd manga sitt
fran den brittiska, som hirstammar fran de forna
kolonierna Indien och Sri Lanka (Ceylon).

I Kina dr det fortfarande det gréna teet som do-
minerar, vilket framstélls genom att de férska te-
bladen férsiktigt upphettas med dngning eller sé
kallad torrstekning for att férhindra oxidation.

-De grona teerna dr fantastiska till fisk och skal-
djur med sina finstdmda toner av hav och alger,
konstaterar Stefan Eriksson som provat sig fram
genom &ren. Bland annat har jag rimmat réding i
gront jasminte och salt. Det blev fantastiskt lyckat
och gav en smakférhdjande effekt till fisken.

Men han har dven experimenterat med andra
typer av kinesiskt te, som till exempel halvoxide-
rat oolongte och rokt lapsangte.

-Jag bryggde oolongen Fenghuang Dancong i
mjolk istdllet for vatten till en glass som fick un-
derbara toner av persika och honung. Fdrsk ma-
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Tearlika
perfekt till
den nordiska
matkulturen som
till den Ostasiatiska.
Bada kdnnetecknas
av milda, raka och
tydliga smaker.

krillfile som marinerades i lapsang souchong fick
en smak som paminner om den klassiska rékta
makrillen, men med en frischare och elegantare
stil, berédttar han.

Det japanska matchateet, som &r ett gront te i
pulverform, har han ocksa anvint for att férhoja
smaken pa pilgrimsmusslor.

-Pilgrimsmusslorna rullades hastigt pad en
glédgad hill och skars i tunna skivor som toppa-
des med matchapulver och havssalt.

Det som gor te till en s suveridn krydda ir den
smakférhdjande effekten. Méanga gastronomer
jimfér te med umami, alltsa den femte grundsma-
ken, som har forméga att lyfta andra smaker.

-Finessen med te dr att smaken finns dér, ut-
an att ta 6ver och dominera. Nagra stora ming-
der behovs heller inte. Det &r som med smoér och
gridde - det rdcker med en liten klick, konstaterar
Stefan Eriksson.

SAMMA GALLER NAR TE ANVANDS som maltids-
dryck. Te som dricks vid sidan forstdrker smak-
upplevelsen av maten. Och reglerna for smakkom-
binationer dr de samma - oavsett om teet anvinds
i eller till maten. Ett rokt te kan alltsd passa ut-
markt att dricka till lapsang-makrillen.

-Te dr en Overlidgsen maltidsdryck och som re-
gel ldttare att kombinera med mat &n vin. I vin
finns s& manga andra faktorer, som till exempel
syra, att ta hinsyn till. Men tyvérr 4r s ménga fo-
kuserade pa alkoholen i vinet att man automatiskt
véljer bort te som maltidsdryck, siger han.

Stefan Eriksson rekommenderar var och en att
prova sig fram till vilka sorters te som passar bést
till olika matrétter. Ett gott rad dr dock att inte ge
avkall pa kvaliteten. Det dr bara de bista teerna
som dr tillrdckligt aromrika for att kunna fungera
som smakforhojare.

—-Kvalitet behdver heller inte vara dyrt. Ett bra
te kan visserligen kosta ndgra hundralappar per
hekto. Men 4 andra sidan ricker det med nagra
gram per kopp och teet kan dessutom anvidndas
flera ganger, séger Stefan Eriksson.
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Hiir finns
det gult te
[¢] [ d
fran Kina
Ett par gdnger harvi
namnt gult te fran Kina pa
Journal Chocolats tesidor.
Det har dock varit svart att
fatag paiSverige. Men vi
vill tipsa om Te-Centralen
i Ostersund som har teet i
sin butik och webbshop.
Sa har presenteras det
gula Yellow Needle i deras
webbshop: "Det &r kanske
den mest okdnda klassen
av te. Processen pamin-
neren del om gront te,
men efter forsta upphett-
ningen staplas tebladen
inlindade i ett sorts pap-
per. De fortfarande fuktiga
tebladen genomgardaen
|angsam oxidation. For-
farandet upprepas, innan
tebladen slutligen torkas.
Bladen (eller knopparna)
har da fatt en blekgul farg.
Smaken skiljer sig fran
gront te, och har oftaen
viss sétma”.
Te-Centralen,som har
ett fint utbud framférallt
av kinesiska teer, hittar du
pa tecentralen.se och pa
Storgatan 34 i Ostersund.

Lyxhotell
bdstpa te-
gastronomsi

Tekoncernen Dilmah, med
huvudkontor pa Sri Lanka,
arrangerar Dilmah Tea
Gastronomy Challenge, en
tavling fér restauranger
som anvénder Dilmahs te
sé kreativt som mgjligt.

I arvann Hiltonhotellet
i huvudstaden Colombo,
vars kockar hade tagit
fram en meny som bland
annat bestod av en kall
cocktail baserad pa te
smaksatt med acaibér,
granatdpple och vanilj
samt lycheejuice och
alkoholfritt bubbel. Dartill
serverades gaslever "par-
fymerad” med Dilmahs
Berry Sensation-tea.





