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Vi har valt utarets krogpé Or 1
fjallvarlden, virda en 1ang,

1/

Basta alkoholfria 6len Nya Gotebor Fargstark fest.

Fran smakrik lager till valgjord Rakmackornas tid ar forbi — pa | helgen dukar vi upp en buffé
stout — detta ar de alkoholfria vastkustens fiskkrogar serveras med spannande smaker fran
alternativen som imponerar. numera hangmorat och-inalvor. det persiska koket.
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Guiden
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4. Pd anrika hiog-
fijdllshotellet Fjdllnds
serveras lickerheter
hdmtade ur bygdens
flora och fauna, till-
sammans med viner
fran Skadne.

Fullandad fjallgastronomi

Sodermalmskénsla, sisongsgistis och gron kottkrog. SvD

Mat&dryck har valt ut fjillkrogarna virda en lang skidresa.

Av Linda Iliste

Lofsdalen
Lofsdalen Fjallhotell

Vemdalen
Fjallsidan

Lindvallen
Viktors

lofsdalensfjallhotell.se

VAD SKER NAR BLECKS avslapp-
nade S6dermalmsatmosfiar mo-
ter friluftskénslan pa Hellas
storstugan — i fjallmiljo? Jo, en
unik matupplevelse pa Lofsda-
len Fjallhotell. Efter 1ang ned-
stingning drivs det nu av de tu
Stockholmskrogarnas dgare,
Kalle Schroder och Pal Asberg.
I fjol var det smygstart, nu ar
den forsta vintersdsongen i full
gang. Bakom knivar och kastrul-
ler skapar kokschef och matkre-
ator Karin Sundberg alpinspire-
rade rétter i svensk skrud.

- Vi lagger stor omsorg pa att
vilja ut ravaror och samarbeta
med lokala producenter, sdger
hon och tilligger att mycket ar
vegetariskt. Bland annat en sa-
golik spetskal bakad med linser,
svamp, rokt smor och syrad
griadde.

storhogna.se

DEN TRERATTERSFOKUSERADE
Vintertradgarden pA ombonade
Storhogna hogfjillshotell har
sedan i hostas séllskap av Fjall-
sidan. En italienare som d&mnar
bli naturlig traffpunkt fér savil
overnattande gister och stug-
dgare som lokalbefolkning.
Menyn svianger stindigt, dock
alltid inom en ram av goda viner
fran Ricasoli vilka paras med
stenugnsbakade lyxpizzor. Top-
pingkombon egenrokt lax, fo-
rellrom, citronette, finkal och
apelsinzest ir en hit. Lika gott
ar det med l6vtunn guanciale
och pecorinoost pa tomatsas.
D4 langtan efter skidbacken
drar for mycket for att sitta still,
passar det bra att plocka pa sig
lokala godbitar fran Fjillsidans
deli.

viktorssalen.se

SALEN HAR Kklivit fram som en
dkta matdestination. Ett faktum
som bland annat restaurang-
chefen Viktor Salesjo med familj
bidragit till. Nar du stiger in pa
Viktors intill liften i Lindvallen
kanns det emellertid samtidigt
som att ldmna Dalarna, och en
tidsresa till férra sekelskiftet in-
traffar. De art déco-doftande lo-
kalerna pAminner om ett brit-
tiskt bibliotek med ddmpad be-
lysning och dunkla, naturnira
farger. Surf and turf pa oxfilé
och grillad hummer r en héj-
dare, men bland matsedelns vit-
16kssniglar, saffransaromatiska
fisksoppa och créme briilée med
lakritssas mérks ocksé en pole-
rad fransk knorr. Missa inte pia-
nobaren, perfekt fér en klassisk
cocktail.

Tanndalen
Fjallnas
restaurang

fjallnas.se

SVERIGES MEST anrika hog-
fjallshotell, med en historia fran
1880-talet, ar i dag en forstklas-
sig resort med restaurang i
toppklass. Maten som serveras
ar baserad pa lokala lickerheter
hidmtade ur bygdens flora och
fauna. De tillreds med efter-
tdnksamhet, noggrannhet och
omsorg i relation till traktens
atta arstider. Just nu &r vi inne i
den isande midvintern och den
bjuder pa sddant som oring,
fangad i sjon Malmagen under
blekt ljusa morgontimmar. Pa
kvillen férvandlad, ihop med
andra narhdmtade ravaror, till
tre fasta rétter som gar i smak-
mote med fina viner. Bland an-
nat fran Thora vingard i Skane.
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Borgafijall
Borgagarden

borgagarden.se

ATT DRIVA sidsongsbetonat gést-
giveri dr en livsstil - 4 ena sidan
alltid pé jobbet, 4 andra sidan
alltid ledig. En tydlig sommartid
med fiske och svampplockning
foljs av vinter full av snosékra
aventyr. Det menar Joakim och
Cecilia Engwall som 2018 tog
over driften av Borgagarden i
sodra Lapplands Borgafjill. Vid
sidan av spinnande aktiviteter
har de satsat stort pa fjéllgastro-
nomi, eller “schysst mat” som de
sjilva kallar det. Norrldndska
delikatesser som ripa, ren och
hjortron som picklas, marineras
och halstras till en femratters
avsmakningsmeny. For all del
dven smaklig a la carte. Att nju-
ta med utsikt 6ver majestétiska
berget Borgahillan.
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Lindvallen
Lammet & Grisen
i Sdlen
lammet.nu/salen

DRYGT 30 AR efter att 6lindska
Lammet & Grisen 6ppnade i Sa-
len &r krogen vida véilkind och
en av ortens mest valbesokta for
kvillsspis. Pa senare tid har
man emellertid jobbat intensivt
for att uppna nytt renommé
som “den grona kottkrogen”.
Dar det kott man stoltserar med
- oxkorv och helgrillat svenskt
lamm, for att nimna nagot -
samsas med extra hérliga gron-
sakstillbehor i stil med konfite-
rad tollbypotatis och rostad kal-
rot med citrus. Liksom vegeta-
riska och veganska rétter, sa
goda att dven de mest inbitna
karnivorer viljer att bestélla
tempeh pa lupinbona och gril-
lost av halloumikaraktir som
kockarna trancherar. Vinlistan
ar ocksa imponerande.

6. 30-driga
Sdlenklassi-
kern Lam-
met & Gri-
sen kallar
sig numera
“den grona
kottkrogen”.

3. Polerade
franska sma-
ker i dunkel
art déco-miljo
pd nya Silen-
favoriten

Viktors.
FOTO: LAMMET & GRISEN

5. Gdstgiveri-
et Borgagdar-
den satsar
stort pa fjdll-
gastronomi.
FOTO: NICLAS LOCKSEN

FOTO: STORHOGNA
2. Med lyxpizzor
och viner fran
Ricasolivill
Storhognas nya
italienare Fjdll-
sidan bli en gi-
ven trdffpunkt.

1. Nar tva Soder-
malmskrigare
flyttar till Lofs-
dalen blir resul-
tatet alpinspire-
rade rdtter i
svensk skrud.

FOTO: LOFSDALEN FJALLHOTELL
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Surdegsbrod
foralla

— En kurs med Sébastien Boudet

Vialkommen pa en djupgaende onlinekurs som tar dig
anda fram till virldens bésta brod. I kursen berdttar
Sébastien Boudet, steg for steg i text och pa film, allt du
behover veta for att lyckas med din surdegsbakning.
Han gar igenom utrustningen, tekniken, handlaget
och visar hur man undviker de vanligaste misstagen
nir man hanterar en surdeg i ett vanligt hemmakok.
Kursens innehall, filmer och texter kan du se hur
manga ganger som helst under ett ar.

.

Mer information

Tid: Du bestimmer sjalv nir du vill ga kursen. Vi gui-
dar dig igenom innehallet som bestar av videos, texter,
och bilder. Plats: Online Pris: 495 kr Ovrigt: Du kan
latt hoppa fran avsnitt till avsnitt, féra anteckningar
och gé tillbaka och ta del av informationen igen. Du
har tillgang till kursen under ett ar fran den dagen d&
du koper kursen.

Boka pa svd.se/accent e




