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SVEGFORS BLAND
RABIFF OCH TARTARER

Det rustas till mingel pa slottet i Vasteras. Alla som hjalpte till
nar kronprinsessan Victoria nyligen besokte lanet ar inbjudna.
Landshdvding Mats Svegfors star i residensets kok och forbe-
reder tartarer for 42 gaster. Ett [ampligt tillfalle att intervjua
en blivande mathoksforfattare.

Text: Kristina Grefberg - Foto: BildN

adion i den breda fonstersmygen &r som vanligt instélld pa P1 nir
Vistmanlands hévding Mats Svegfors lagar mat. Och det gor han

ofta. Hur hinner han?

— Tja, det gor jag vil egentligen inte, jag borde ju dgna mig at byrakratin,

sdger han, men ser ut att trivas fortriffligt i sitt randiga forkliade.

Utsikten fran slottskokets arbetsbiank ner éver Milaren ér den bista
tinkbara, liksom tartarerna — av samma sort som kronprinsessan bjods
till forritt, rabiff med Sauce Rampoldi, avokado- och tomattartar och
gravlaxtartar med forellrom.

— Det ska synas att det 4r handgjort, det har en viss charm, siger han,
och plattar proffsigt med plastad hand till rabiffen som han varsamt
trycker ur den lilla mitformen i aluminium.

Nej, det var inte landshévdingen sjilv som lagade maten nir kron-
prinsessan at middag pa residenset, men han ir ingen novis vid spisen,
tvirtom. Han lagar ofta mat, bade privat och vid stérre tillstillningar,
helt enkelt fér att det roar honom. Sa pass mycket att han nu skriver en
bok i amnet.

Medan antalet sma rabiffar viixer i prydliga rader pa brickan berittar
han om sitt stora intresse fér matlagning och om arbetet med boken "En
matresa i Vistmanland”, som kommer ut i oktober.

— Nir jag 4r ledig lagar jag gdrna mat, det har jag alltid gjort. Det &r
oftast jag som lagar mat i familjen, och jag bjuder min fru pa frukost
varje morgon. Havregrynsgrét med lingon, grovt bréd med Norrboda
medwurst, kokt dgg och kaffe. Till middag gor jag helst svensk eller
fransk husmanskost.
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[ helgen blev det till exempel Boeuf bourguignon och en egenkompone-

rad pastaritt i huset i Karmansbo, dir paret Svegfors tillbringar mycket
av sin fritid.

— Just den pastaritten dr min egen skapelse som kom till nir jag
medverkade i ett program i lokalradion, sa den fick heta Pasta Radio
Vistmanland. Det var egentligen da idén till en matbok om linet féddes.

Han riknar snabbt upp ingredienserna, tagliatelle, ruccola, parmaskin-
ka, svamp, pinjendtter — och kafferidde sa det blir lite krimigt. Men det
ir inte alltid som han i efterhand erinrar sig de exakta detaljerna i sina
skapelser i koket.

-S4 dr det med oss husmédrar, siger han leende och slidpper fér en
kort stund blicken fran arbetsbinken. Visst foljer jag recept ibland, men
jag skriver inte alltid upp det jag gor efter eget huvud. Som den dir
strémmingsritten jag gjorde forra aret tillsammans med kamrater fran
studietiden i Lund. Jag minns att den var fantastiskt god, men jag har
glémt hur jag gjorde.
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Det receptet kommer alltsa inte med i boken, diremot ett 8o-tal andra.
Over huvud taget blir det inte sa mycket gamla recept, men manga egna,
fran slottskdket och med utgangspunkt i lidnet.

— Boken kommer ocksa att innehalla fotoreportage fran flera vistman-
lindska anliggningar férknippade med mat, som Firna Herrgard, Sitra-
brunn och Hisslé Werdshus for att nimna nagra. Férhoppningsvis ska
den inspirera bade till matlagning och till utflykter i Vistmanland.

Medan han drar plastfilm 6ver de firdiglastade brickorna och stiller
in dem i kylen kommer vi in pa den viktiga ravaran, som maste hanteras
sirskilt varsamt nir det handlar om rabiff. Mats Svegfors har koll pa alla
detaljer.

— Den hir firsen dr mald fér tva timmar sedan, sa den ska vara perfekt.
Vi handlar mycket mat fran grossister nir vi har stora arrangemang, men
privat handlar jag girna hos specialbutiker i nirheten, som Kungsbyn,
Asby, Angsofiskarn och Ericssons hir i stan, forklarar han.

"MATINTRESSET TAR OVERHANDEN OCH FORTJUST BERATTAR
HAN MER OM DE TRE SASERNA SOM HAN REDAN FORBERETT”

P4 fredagarna nir Mats Svegfors och hans fru Rigmor aker till Karmans-
bo gérs matinkdpen i nirbeligna Kolsva. Samhillets [CA-butik har manu-
ell kéttdisk och egen detaljstyckning, ndgot som dr mycket uppskattat.

Sa narmar vi oss sjalvklart dagens stora samhallsfraga, oron kring klimathotet.
Borde vi alla tinka mer pa vilka ravaror vi kdper och handla mer lokalpro-
ducerad mat? Landshévdingen stannar upp i matlagningen, blir allvarlig
och tinker en stund innan han svarar.

— Genom éren har jag varit engagerad i manga stora samhillsdebatter
som skapat rubriker i tidningarna som vinstervagen i slutet av 6o-talet,
kirnkraften och andra viktiga fragor. Missférsta mig inte nu, men den
hir gangen dr det pa riktigt. Vi maste ta klimathotet pa allvar. Men det
ar inte lokalproducerat eller ej som avgor. Oxkétt, till exempel, dr en
jattefraga sett ur klimatperspektiv. Livsmedelskedjan &r en lika stor
klimataspekt som bilarna, men nir det giller bilkérning kan vi héja
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LIVSMEDELSKEDJAN AR EN LIKA STOR KLIMATASPEKT SOM BILARNA, MEN NAR DET GALLER BILKORNING
KAN VI HOJA BENSINPRISET OCH DRIVA FRAM ALTERNATIV. HUR GOR VI MED VAR MAT?

bensinpriset och driva fram alternativ. Hur gor vi med var mat? Hur ska
vi kunna paverka? Det far inte bli en moralfraga.

Nu bérjar det nirma sig. Gisterna kommer snart, hor vi husfrun Margit
Franzén siga lite uppmanande i bakgrunden medan hon lyfter in sma guld-
emblemsprydda assietter med laxtartarer till ett av de fyra kylskapen.
Klimatdiskussionen far fortsitta en annan gang.

— Estetiken dr ocksa viktig nir man lagar mat, siger Mats Svegfors och
dekorerar en assiett pa prov. Jag tror vi tar tva sma dillstjilkar, lite sas,
och sen kanske lite citron. Nej, nu blev det lite tomt pa ena sidan, kan
man ligga pa en minimal skiva avocado kanske, mumlar han retoriskt.

Kocken later sig inte stressas av husfrun. Matintresset tar éverhanden
och fortjust berittar han mer om de tre sdserna som han redan férberett.

— Rabiff serveras vanligtvis inte med sis, men jag har gjort en Rampol-
disas till den, dépt efter en restaurang pa Rivieran och skapad av den
legendariske restaurangmannen Lars Lendrop som drev Kockska krogen i
Malmg. Titta hir, siger han och littar pa bunkens plastéverdrag.

Rampoldisasen ir gjord pa ljus fransk senap, dggulor, worchestersas,
hackad 18k, svartpeppar, persilja och rapsolja. Den doftar hirligt. Man
kan ocksa stinka i lite konjak om den smakar fér mycket olja, far vi ldra
0ss.

Naturligtvis kommer tartarrecepten att finnas med i boken En matresa
i Véistmanland. Men vi kan redan hiir avsléja att laxtartaren innehaller
grovskuren gravad lax blandad med forellrom och dggula som binder
samman kryddat med mald svartpeppar. Avocadotartaren bestar av grov-
hackat avocado- och tomatkétt, tirnad mozarella, ett stink balsamico,
citron och salt.

Gravlaxtartaren serveras med en hovmistarsas uppblandad med lite
créme fraiche fér att den ska bli lite ljusare. Till avocadotartaren passar
det bra med en créme fraiche-sas med finhackad 16k.

Vilamnar slottet innan gisterna anlénder, men hinner i sista minuten fraga om
landshévdingens bista matminne.

— De tva absolut godaste middagarna jag nagonsin itit var panerad
torskfilé med smér pa Backholms i Lund fér linge sen, och nir Rigmor
och jag var unga at vi sma, friterade abborrar pa en restaurang i Genéve
med utsikt dver sjon. Det glommer jag aldrig. %
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