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tjarnkocken och krogagaren Melker Andersson har for-
modligen varldens minsta kok hemma i sin villa. Ytan ar
max en kvadrat. Men da har han & andra sidan ett gigantiskt
stort kok i ett intilliggande hus dar han haller matlagnings-
kurser med mera.
— | kokvran gor vi bara frukost, sondagsmiddagen lagar jag i
stora koket. Men vi ska nog bygga ut kokvran lite.
Vad bor man tdnka pa nar man bygger nytt kok?
— Fundera pa hur mycket du egentligen tanker anvanda
koket. Jag har varit i riktiga lyxkdk dar bruksanvisningen fort-
farande ligger kvar i ugnen efter ett ar...
Vad ar vanliga misstag i hemmakok?
— Att koket ar forvaringsplats for allehanda brate: prydnads-
saker, dukar, termosar, tidningar. Man behdver stora och rena
ytor for att kunna jobba rationellt. Darfor bor man satsa pa
rejala forvaringsskap och hyllor. Och en stor ho, s& att man
kan diska stora skarbrador — folk har alldeles for sma skar-
brador.
Elspis, gas eller induktion?
— Induktion ar jattebra. Snabb, enkel, lattkontrollerad och
saker. Men har man mdjlighet skulle jag komplettera med en
gasolring for woken. Och har man rad kan man satsa pa
dubbla ugnar. Da kan en anvandas for varmhallning samtidigt
som man tillagar i den andra.
— En restaurangdiskmaskin kostar 15 000 kronor. Men da
diskar man rent pa tre minuter.
Kokso?
— Den ar bra, sarskilt om man kan sitta och ata vid den. Men
den tar mycket plats, det funkar bara om man har ett stort kok.
Svenska folkets intresse for mat ar storre dn nagonsin.
Kommer det att fortsatta eller avta?
— Vi ser matprogram pa teve, samlar pa kokbocker och laser
mattidningar. Men jag undrar om det ar just intresset for mat-
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lagning som ar sa stort, manga verkar mer intresserade av
koksprylarna. Nar jag haller matlagningskurser ar det hur
man steker en biff som intresserar folk mest. Och hur man
gor nagra grundsaser. Mer avancerade saker klarar de inte
att ta in och kommer anda aldrig att laga sjalva.

Sa, hur steker man en biff?

— Bryn den snabbt runt om pa hog varme i skirat smoér och
olja sa att den far en fin yta. Kér den sedan i ugnen pa 130
grader i tio minuter. D& blir den perfekt. Ar det middagsbjud-
ning kan du steka biffarna i férvag och sedan férvara dem
under en fuktig handduk tills gasterna kommer.

Skirat smor?

— Enklast ar att smalta det i mikron, och halla bort botten-
satsen. Da forsvinner de mjolkprodukter som kan bli branda.
Vad ser du for mattrend?

— Ater till den rena, enkla basmaten, inte sa tillkranglat.

Du menar husmanskost?

— Nej, bara lite mindre avancerade ratter.

Vilka koksmaskiner ar viktigast?

— Mixerstaven ar oumbarlig nar man snabbt vill géra en dres-
sing eller radda en sas som skurit sig. Riskokaren ar en rik-
tigt bra uppfinning.

Koksteve?

— Nej, det ar pinsamt. Racker det inte med att vi har det i var-
dagsrummet, sovrummet och bilen? Ar nasta steg toateve?
Jag tycker 6verhuvudtaget att teveforsoffningen ar tragisk.
Internetuppkopplad koks-pc lar vara pa gang.

— Hellre det an teve. Da kan man ju kolla recept pa natet.
Basta material for bankskivan?

— Jag tycker att sten ar for kallt och hart, och betong for svart
att halla rent. Sjalv gillar jag corian, ett kompositmaterial
som gjuts exakt sa som man vill ha det. Kostar ungefar som
sten.
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”Jag har varit i riktiga
lyxkok dar bruksan-
visningen fortfarande
ligger kvar i ugnen
efter ett ar...”

Melker Andersson

42 ar.

Kock, ager och driver restauranger-
na Restaurangen, Fredsgatan 12, Grill
och 4:an (TV4:s personalmatsal) och hal-
ler matlagningskurser hemma i studion.

Villa i Saltsjo-Duvnas
Njure har jag svart for.
Bar.
Apple. Och sushi.
Jag ar ingen stor van av
husmanskost, men raggmunk ar gott.
Kniven.
Om den ar valslipad. En bra kniv gor ju
det mesta jobbet i koket. Man behdver
en kockkniv, en sagtandad och en liten.
Men ldamna in dem for slipning emellanat!

Systembolaget. Vi ar inte mogna for alter-
nativet. Dessutom har Systembolaget for-
modligen varldens bredaste sortiment
och ett enormt kunnande.

Ga in i koket glad. Annars
blir maten dalig.

OVRIGA
¢ LANDET

) 4






