Exempel pa nagra bra trancheringsbestick

Nyhetsbrev XIX Tranchering en ddel konst sedan antiken, vird en renidssans

Del 2.

Ar 1957 var jag anstilld som tranchor pa Riche, pa den tiden ansedd som en av Stockholms finaste och
bista restauranger, ofta fullbestilld till savil lunch som middag.

Det sprudlade av liv, show och skddespel. Mdnga gister var elegant uppklidda, en del i galaklider. I
mingden pilade servitérer i epalettférsedda jackor med guldknappar och blindande vita franska
torkladen. Mjukt leende rorde sig den sota cigarettflickan smidigt mellan borden och bjoéd ut sina
tobaksvaror. D4 och da stannande upp for att flinkt snoppa och tinda niagon herres cigarr. Kvallstid

bar hovmistarna smoking och
min/tranchorens kladsel gick i vitt
och svart — kockens tre attribut,
rock, mdssa, forklide samt
kyparens byxor, strumpor och
skor. Till mina huvudsakliga
arbetsuppgifter hérde att
tranchera, flambera samt antitta
olika ritter vid gistens bord. Ett
viktigt inslag var musikunder-
hallningen med den skicklige, alltid
lika perfekte violinisten herr
Krimer, oklanderligt klidd i frack.
Ur brostfickan stack en gnistrande
vit damast-nidsduk upp likt en
blomma. Eventuella svettdroppar i
pannan torkades bort med byx
fickans nasduk av enklare slag.

Tranchering av kyckling, broiler el. kapun steg 1.



Praktiskt taget varje dag var som en fest! Vid gistens bord tillagades allt ifran kalvbriss, njure,
pepparstek till crépes Suzette och manga ritter flamberades. Faglar, fiskar och stekar bars in pa spett
fran Teatergrillen, dir fanns bade grill och rétisserie. Hovmastare och tranchor presenterade, fileade
eller trancherade.

Att se en prydlig kock arbeta i matsalen horde inte till vanligheten. Méanga gister féredrog att bestilla
av ’kocken”. De var ocksa generdsa och jag tjanade bra med dricks! Den lirorika tiden som tranchor ar
ett av mina finaste minnen inom yrket.

Duandet var dnnu inte alltfér vanligt, hierarki och ett lite spint forhallande hirskade mellan kék och
matsal. Serveringsavgiften innebar procentuell 16n pa omsittningen och var dnnu inte borttagen. Varje
prishojning betydde okade fortjanster. Serverande “tjansteandar” gjorde stora pengar pa dricks och
tjanade dirmed mer 4n manga andra inom branschen. Avundsjukan florerade.

Var f or tranchera vid

bor det ? Fr anmst av
foljande tre viktiga
skal: Hela pjaser av

kott, fagel eller fisk
ger ett battre hel hets-

i ntryck. Det ser
aptitligare ut, ar
smak-ligare och vacker
nyfi kenhet . I fortid

uppskuret eller fileat,
tappar en del av sin
form och fraschhet. Vid
varm hallning rinner
saften ut och det
uppskurna torkar latt.
For att dol j a kan W
over dekorerin g Tranchering av kyckling, broiler eller kapun steg 2.
f or ekonma och det
som kanske bor de
serveras vid sidan om, “hamnar” i stdllet pa fatet.

En annan anl edning &ar att
behalla stekningens, grillningens eller kokningens naturliga
varne. Den doft (a&nga) som kan fornimms vid tranchering kommer
gasterna tillgodo (i stallet fér att hamma i koket).

Sist men inte minst, skadespelet och presentationen av det som
ska avnjutas vid trancherlngen och serverlngen sant att man vet
eller ser vad man far. All
tranchering bor utforas sa
att den t] anar nammda
andamal . Darfoér maste det
ske  snabbt el egant och
kunni gt, vara val forberett
och i ratt ogon-blick. Det
ar ocksa nodvandigt att
behdrska konsten och ha
ratt verktyg. En god mise
en place kravs och att allt
som behovs finns till

hands. Ut an att

f 0 rber edel . serna drar ut pa Tranchering av kyckling, broiler eller kapun steg 3.

tiden. Sj al va utforandet

vinner mycket p& att det sker lugnt, med elegans - utan

anstrangni ng el ler athéavor.



Den i nyhetsbrev xviil
ommamde Ginod de la
Reyni ére skriver i sin
bok "Manuel des
amphitryons” 1 kapitlet
om tranchering: ”“Man kan
l'i kna en vard, som
var ken kan tranchera
eller servera vid en
agare till ett vackert
bi bl i otek, som inte kan
| &sa. Den ene &ar nastan
lika skamlig som den
andre.” S& baste wvan,
ta fram
trancheri ngsbradan och
borja tranchera! Bradan
somvar en av
1960-talets sjalvklara
| ysni ngspresenter!
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Tranchering av storre faglar

Tranchering av kyckling, broiler eller kapun steg 4

En som behirskade trancheringskonsten till
fullindning var Tore Wretman. Nir jag var
tranchor pa Riche fick vi en eftermiddag, besok av
Povel Ramel med félje. Han visste vil vad hans
smakl6kar lingtade efter och bestillde Becasse au
fumet — Morkulla. Klass-iskt anrittad vid bordet
enligt recept skapat av de stora franska mistarna.
Bugande och tackande, retirerade jag mot koket
for att bestilla. Da sa baronen: ”Jag Onskar att
herr Wretman sjalv anrittar vara faglar”.
Jag svarade, att jag inte trodde att direktor
Wretman var antraffbar for tillfillet. Da sa baron
Ramel att han nyss sett honom vara pa vag upp till
kontoret.

Medan faglarna forbereddes och stektes latt 1
brynt smoér i kokets ugn, férbereddes och

iordningstilldes alla upptinkliga tillbehor (mise en place). Lite senare nir jag bar in anrittningen,
anlinde Tore for att tranchera, flambera och anritta delikatesserna enligt konstens regler. Fér mig blev
det en mycket ldrorik och imponerande “férestillning”, jag sent skall glomma. I drlighetens namn bor
nimnas att morkulla inte ens pa den tiden var vanligt férekommande. Den ansigs vara delikatess
reserverad for den verklige gourmeten. I dag dr morkullan fridlyst. (F6r den matlagningsroade finns

recept i Gastronomisk kalender 1964 sid. 20).

Kire ldsare, varfor inte tranchera kommande séndagsstek vid bordet? Fortsittning féljer i nista

manads nyhetsbrev.
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Teckningar av Niels Christian Hald,
Gastronomisk kalender 1965



