HELLSTROMS FAVORITIER

UFORGLEMMELIGE RODBETER

Jeg kan ikke lenger si grannsaker. Alle regnbuens

farger vokser ut av jorden.

EN GANG HADDE jeg gleden av a sta ved si-
den av kokken Alain Passard fra den legenda-
riske LArpége i Paris. Pa hotell Raffles i Sin-
gapore skulle vi gjgre en gjestekokkopptreden
sammen. Han tilberedte selleri, kastahjer og
sorte trefler. En fascinerende opplevelse.
Kritthvit rotselleri i skiver pa 12 centimeter i
diameter, stektiolivenolje pa svak varme til
de var gyldne og more. Deretter tildekket med
tynne skiver lettkokte kastanjer i takstens-
menster og overgst med stekesjyen, tilsatt
noen spiseskjeer troffelsjy, og sa bakt videre i
ovniytterligere ti minutter. Avslutningsvis
tildekket med hgvlede skiver av 1d vintertrof-
fel og en strale av den beste og mildeste oli-
venoljen. Til slutt: noen saltkorn pa toppen.
"Selleri, kastanjer, sorte trofler.
All enkelhet satt sammen til magi.

FARGER, Jeg har stor sans for vegetarisk
mat. Men enda mer sans har jeg for gkolo-
giske grennsaker dratt rett opp av jorden. In-
gen kunstgjoedsel, ingen spreytemidler, in-
gen manipulert vekst. A fininnstille smaken
pa sellerirot krever mer konsentrasjon enn
vanlig foran komfyren. A steke en biff kan
selv konfirmanter gjore.

Selleriretten ble et slags jordisk vende-
punkt. Grennsaker satt sammen til spitzen-
kvalitet. Jeg kan ikke lenger si grennsaker.
Alle regnbuens farger vokser ut av jorden.

Tidligere hadde jeg spist en av Passards
rodbetkreasjomner sormn var pa ferstesidene pa
grunn av prisen - ikke smaken. Folk syntes
det var for dreyt a kreve 60 euro for en kom-
posisjon med redbeter. Og LArpége er ikke
folkets restaurant. Isolert sett er radbeter
billig, men i Passards versjon kan det ha gatt
med like mye gkologi, energi, kreativitet,
design, produktutvikling og merkevarebyg-
ging som hos Mercedes for & lykkes. Og et
luksusopphold pa hjernet av Rue de Bourg-
ogne og Rue Varenne rett ved Rodin-museet
har ogsa sin pris.

DYRT. A tre inn i Passards univers koster
skjorta. Akkurat som det koster skjorta a
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Kokk og Bagatellesjef EYVIND HELLSTR@M skriver
om sine personlige favorittspisesteder verden over,
0g om matfenomener og -trender.

A fininnstille smaken
pd sellerirot krever
mer konsentrasjon e
vanlig foran komfyren.
. Astekeenbiffkan selv
konfirmanter gjore

kjore Jaguar eller reise med en Louis Vuitton-
veske pa armer.

Man kan kjgpe seg en flaske La Tache som,
uansett argang, koster noen tusenlapper. Vi-
nen kan virke tynn og sar, korket eller fan-
| tastisk. Prisen man betaler er for i oppleve

innholdet. Korken ma opp og vineniglas-
| set. Det kan vaere skuffende eller lyrisk vid-
underlig. Slik er det & oppsgke spitzenkvali-
tet, og i Paris er alt mulig. Matkreaterer blir
hyllet pa linje med Hermes og Sonya Rykiel.

Man foler seg ikke ngdvendigvis bedre ien
kjole til tre millioner selv om kroppen er for-
met som en geopard. Men prislappen synes,
og det hjelper.

Etter en middag hos Passard er det ikke syn-
lig for noen at man har svidd av mange tusen-
lapper. Maten blir spist, vinen drukketog
inntrykkene fordgyet. For a skryte litt kan
man selvsagt ramme inn menyen og regnin-
gen, for revisor vil nuansett ikke akseptere den.

ET LYKKESTREIF, Smaken av redbetene hos
Passard er blitt sittende p tungen i mange ar
og kom som et lykkestreif tilbake i hjerne-
massen i det gyeblikk jeg sto og dro opp yt-
terst sma gkologisk dyrkede beter pa garden

hos Else Thorenfeldt pa Hvaler ifjor hest.
Deilig er jorden. Halleluja.

Frem med en ildfast form. Skrell redbe-
tene, vend dem i olivenolje i formen med ti-
mian, skrelte hvitleksfedd og noen spise-
skjeer balsamico vecchio. Saltdryss. Dekk s
til med aluminiumsfolie og bak dem i ov-
nen. En forenkling i forhold til Passard, men
likevel magi.

Mens vi samler inn pa jordet, kommer
dette skredet av vegetariske tanker: Aspar-
ges kuttet omn morgenen, spist om kvelden
med parmesankrem, jordskokker stekt
gyldne i klaret smor. Cresskarsuppe med
hvitlgk. Saltbakte radlek.

Som sendt fra himmelen meter jeg helt til-
feldig min italienske venn Cosimo ute i Pa-
perhavn. Han gir meg noen glass oliven
«snocciolate», sma sorte oliven befridd for
stener og lagtisin egen olje. Vi paret dem
med de sent innhestede tomatene. Ingen
tanker streifet om Kobe-biff den dagen. Men

jeg fikk en lengsel tilbake til Alain Passard i
Rue Varenne. Det var ogsa mitt ferste ar-
Dbeidssted som 20-aring i Paris. Den gangen
het stedet UArchestrate, og Passard varen av
kokkene for han overtok stedet etter legen-
den Alain Senderens: mannen sorm forsgkte
4 returnere sine tre Michelin-stjerner fordi
det kostet ham for dyrt & drive restauranten

med alle forventningene. nz

@

NE ADRESSER
LArpége
84, rue deVarenne
Paris
www.alain-passard.com

| Raffles Hotel

1Beach Road
Singapore
www.raffles.com

Else Thorenfeldt
Korsvold Gard
Skjaerhallen
www.ecoportalen.no

Cosimo’s Olje

| Importer av Frantoio

Abbos eksklusive oli-
venoljer.

Paperhavn, Hvaler
www.cosimosolje.no

© ROD LYKKE,
Radbeter bakt i ovn
kan veere magisk.

© MATKREATOR.
Kokken Alain Passard
holder i tsmmene pd
LArpége i Paris.

| © LUKSUS, Et mdltid

pd LArpége koster skjorta.

| @ EN DR@M, Aspar-

ges kuttes om morgenen,
og spises om kvelden med

parmesankrem.
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