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Stockholm och Göteborg.
Arrangemanget är en del av 

förberedelserna inför årets vinfes-
tival, som går av stapeln i början 
av juni, med delta-
gare från ett tret-
tiotal krogar i Stock-
holm och Göteborg 
och arrangeras 
av CIVA vinprodu-
centerna i Alsace 
tillsammans med 
Sopexa. Tanken är 
att kockarna utöver 
sina egna menyer 
ska kunna erbjuda 
rätter med anknyt-
ning till Alsace-regionen.

Patrick Fulgraffs matfilosofi är 
enkel.

– Jag följer årstidernas utbud 

av vad naturen ger, just nu gäller 
det vårens och försommarens pri-
mörer. Så färskt och så lokalt som 
möjligt vill jag ha råvarorna. Gärna 

färska kryddor från 
egen köksträdgård 
om det går. Det ska 
vara rena smaker så 
att de som äter ma-
ten känner de natur-
liga smakerna.

Men han tycker 
samtidigt att det är 
viktigt att plocka in 
influenser från andra 
länder i den traditio-
nella matlagningen 

och att blanda de traditionella 
långkoksrätterna med snabbmat.

– Ta till exempel den klassiska 
choucrouten som ska tillagas på 

griskött, men som blir betydligt mer 
spännande med fisk eller skaldjur, 
säger Patrick. Surkålen kan också 
med fördel användas till kyckling.

När det gäller vinvalen har som 
bekant Alsace en rik källa att ösa ur 
för den kräsne kocken.

– Utan att skryta, så finns det 
nästan alltid ett druvtypiskt vin från 
Alsace som fungerar till de flesta 
maträtterna, säger Patrick Fulgraff 
och serverar en Riesling till en ut-
sökt choucroute serverad till gösfilé 
och en rieslingsås. 

Den hängivne matgästen och 
kocken vet också att spektrumet är 
stort och variationerna stora inom 
varje appellation och vinproducent.

– Efter 30 år som kock är jag 
lika passionerad av matlagning och 
hoppas att jag fortfarande kan inspi-
rera andra, gärna med smaker från 
Alsace, säger Patrick och tackar 
kockpubliken för att han fått komma 
till Sverige.

– Det är en ära, med tanke på 
hur bra kockar och hög standard ni 
har här i landet.

Det ska vara 
rena smaker så 
att de som äter 
maten känner 
de naturliga 
smakerna.

”

”
Ostron med purjolök och sås baserad på charlottenlök.
För tillagning; 6 ostron, 1 purjolök, 1 tomat, 2 charlottenlökar, gräslök.
Finhacka löken och rör ihop med lite vispad grädde.
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Basement
Götabergsgatan 28 A
411 34 Göteborg
Tel: 031-28 27 29
www.restbasement.com 

Fiskekrogen
Lilla torget 1
411 18 Göteborg
Tel: 031-10 10 05
www.fiskekrogen.com 

Sjömagasinet
Klippans Kulturreservat
402 41 Göteborg
Tel: 031-775 59 20
www.sjomagasinet.se 

Franska Hörnet
Storgatan  1
411 23 Göteborg
Tel: 031-774 28 18
www.franskahornet.se 

Ma Cuisine
Kyrkogatan 32
411 15 Göteborg
Tel: 031-711 77 11
www.macuisine.se 

Vinfestival i Göteborg!

www.vinsalsace.com
www.franskaviner.com

