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Bjorn Stenbeck vid sin restaurang Salt & Brygga vid Oresund.

Med havet som fond

Gott, vackert, ekologiskt och narproducerat. Det a&r nyckelord for
Bjorn Stenbeck och hans restaurang Salt & Brygga vid
Sundspromenaden i Malmoé. Fran uteserveringen dar vi sitter ser
man Oresundsbron svéva i ett blatt dis i fjarran.

P& restaurangen kan gasterna serveras B Recept

krégarens egenhandigt plockade néasslor - Potatissoppa med syra
e!l?r strandkal fran egen o‘(‘jllng... Mynta och - Sparris med fargarann
bjornrot kryddar maten, dar grénsakerna ROMESCOSAas

ofta spelar huvudrollen och kott eller fisk ar
mer av tillbehor.

SA MYCKET SOM MOJLIGT kops in fran lokala, ekologiska odlare och
uppfodare.

- Har kommer Sveriges béasta kyckling utropar Bjorn Stenbeck nar en
skapbil frdn Bosarp bromsar in framfor uteserveringen dar vi sitter.

In bars en lada bamsiga, ekologiskt uppfodda kycklingar som ska tillagas i
koket.

Salt & Brygga kan snart fira trearsjubileum. Restaurangen ¢ppnade i maj
2001, nar masssan Bo01 drog i gang i Vastra hamnen.

- Jag hade hort att man jobbade mycket med ekologiskt tankande till
boméssan och fick jattefin kontakt med Malm6é kommunala bostadsbolag,
forklarar Bjorn Stenbeck.

MALET VAR ATT restaurangen skulle bli s& ekologisk som mgjligt och
samtidigt vara en bra arbetsmilj6. Lattstaddat kok, bord som alla orkar lyfta,
inga allergiframkallande material.

- Man ska kunna aldras pa sin arbetsplats, anser Bjoérn Stenbeck.
Redan fran boérjan var restaurangen rokfri. Manga skrattade da men snart

ar det rokfritt pa alla restauranger. Och de ekologiska ravaror som det bara
fanns ett litet utbud av for 5- 10 ar sedan efterfragas av allt fler.



- Jag kan fa morétter som ar roéda, gula eller vita, gotlandsk havrerot, roda,
gula och randiga rédbetor, sager Bjorn Stenbeck.

Han berattar om de lunchande affarsméannen som bestallt fisk med
rodbetor.

- Rodbetorna var s goda att man hade kunna &ta enbart dem,
kommenterade en av gasterna.

Maten pa restaurangen féljer sasongerna.

- Vi har aldrig tomat och gurka vintertid och inte sockerarter som flygs in
frdn Guatemala eller Kenya.

- Men néasslor borde man tuta mer for. Jag var ute och plockade ett par
sackar med familjen - det &r som ett slags terapi, sager Bjorn Stenbeck.

FORRA HOSTEN BLEV Salt & Brygga Slow Food-certifierat, den enda i
Sverige hittills. Den aktiva Helsingborgsgrenen av Slow Food tyckte att
Bjorn Stenbecks restaurangfilosofi stamde val éverens med rorelsens mal.

Slow Food som startade i Italien star fér njutning, kultur, biologisk
mangfald och hallbar utveckling.

Fran borjan hade krégaren andra yrkesdrommar och utbildade sig till
socialpedagog. Cyklandes genom USA fann han som vegetarian ett helt nytt
utbud av restauranger, kokbécker och spannande nytankande. Han
arbetade pa restauranger for att forsorja sig pa vagen och intresset vacktes
for en annan karriar.

Val hemma i Sverige larde han sig grunderna hos Mats Odman, Sveriges
forsta Arets kock, och senare pa vegetariska restaurangen Cranks i
Képenhamn.

RESTAURANGEN I MALMO konsthall blev Bjérn Stenbecks forsta egna.

- Jag startade vegetariskt men kande att det uteslot for manga. | stallet fick
det vegetariska tillagg av bra kott och fisk. Inspirationen kommer bland

annat fran den kanda danska kocken Erwin Lauterbach.

- Forst och framst ska det som serveras pa restaurangen vara gott, i andra
hand ekologiskt, tycker Bjorn Stenbeck.

For DN:s lasare har Bjorn Stenbeck gjort nagra lackra primérrecept,

Romescosas med sparris, potatissoppa med syra och ett tips om strandkal.

Strandkal med ramsldk och laxrom

Under varen satter jag stora hinkar éver strandkéalen och far bleka och
mjalla skott p& 3-4 dm som smakar minst lika gott som sparris.
Berékna 3 skott per portion.

Forvall dem i val saltat vatten ett par minuter.

Servera med basta olivoljan och strimla lite ramslok 6ver. Rulla ihop
ramslokens blad innan du skar dem sa far du fina tunna strimlor. (Vild

ramslok kan ersattas av gréaslok.)

En matsked laxrom férhdjer smaken och utseendet ytterligare.
Berit Lyregard
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