I Hattori-sans
gudomliga kok

I Hattori-sans kok pyser det
mer fran grytor och kas-
truller @n fran nagot annat
kvarter i Meguro-ku.

Det ar inte bara hennes
genuina intresse och karlek
till mat, utan for att idag

ar det dags for manadens
matlagningskurs med SWEA
Japan.
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Sju Sweor trycker sig in i Hattori-
sans mysiga, men valutrustade
kdk. For oss nykomlingar som inte
hittills provat p& SWEAs matlag-
ningskurs, blir instruerade var
rena handdukar finns - vilka som
ar foér handerna och vilka som ar
for disk. Japansk ordning rader -
och jag dlskar det!

P& bardisken i kdket stdr varmt
kaffe framme att férse sig med
medan Hattori-san presenterar
denna manadens meny:
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Inga ror runt i kycklinggrytan
med kastanjenotter och ginkonot-
ter. Purjoloken och ingefiaran gav
grytan fantastisk arom.

AEn stan-

digt leende
Hattori-san.
Naturbega-
vad som hon
ar har hon
inte spend-
erat en en-
daste timme
i restaurang-
skola, and&
rader perfek- §
tion i hennes
kok.

Sdtpotatis med vis
(Satsumai no Gohan)
Yycklinggryta med
kastanjendtter
(Yuri to Tori no Nikomi)
Champinones al LCstillo

cuevas

(Spanska_Lyllda champignoner)

FyUd lotusfrakt med
kycklingfirs
(Aasu no Hasami Vaki)

satter direkt igdng med vara

tilldelade uppgifter. Frdgor varvas
med skratt. Hattori-san svarar
med latthet p& alla vara fun-
deringar - hon ar verkligen en
naturbegdvning. Inte en endaste
timme har hon spenderat i res-
taurangskola, andd hackar hon
gronsakerna med perfektion med
den sylvassa kniven, kunskap
om rdvarorna och hur dessa ska
hanteras.

Nar det ar dags att tillreda kyck-
linggrytan tar Hattori-san fram
ginkonoétter. For vissa vander

det sig i magen - jag ar en av
dem. Andra tittar intressant pa.
Det ligger till s& att under okto-
ber ménad finns det trad i hela
Tokyo som féller sina notter, just
ginkonoétter. Vid en viss tidpunkt
blir lukten fr&n dessa nedfallna
frukter s skrammande lik up-
pkastning (ursakta ordvalet, men
detta ar fakta) att man under
hogsasong maste till och med hal-
la sig for néasan. Och det &r dessa
notter, mina damer, som Hattori-
san lugnt plockar fram p& disken
for att kokas ner med kycklingen.
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Ni skulle d3 inte tro mig nar jag
intalar mig sjalv att smaka (fy
skam den som ger sig) att konsis-
tensen &r faktiskt intressant och
smakar milt - inte alls vad man
misstankte att det skulle smaka.

Den spanska lilla ratten med fyllda
champignoner faller direkt alla i
smaken och passade otroligt val
in, bade estetiskt och smakmaés-
sigt, med de japanska huvudrat-
terna.

Maritha fyllde champignoner
med hackad rokt skinka,
persilja, vitlok och olivolja

for att sedan steka dem i het
panna med olivolja tills de fick
vacker farg. Blev snabbt en
favorit!

Maten dukas upp i Hattori-sans
vackra matsal. Var skal &r uttankt
for att passa perfekt till varje
ratt. Hattori-san ger oss det ena
goda rddet efter det andra kring
japansk matlagning. Vi Sweor

ar daremot mycket tystare for

vi njuter av maten till den milda
graden att vi nastan ater under
andakt.

Hattori-san delar inte bara med
sig av sin kokkonst och gedigna
erfarenhet, hon delar aven med
sig av sin livshistoria.

Och det &r en generds kvinna med
ett stort hjérta som standigt star
leende bakom spisen med en gu-
domlig matratt att forverkliga.

Anne drar in aromerna fran den
underbara kycklinggrytan med
kastanjendtter och ginkonot-
ter. Imponerande resultat!

Maten dukas upp i Hattori-
sans vackra matsal. Var skal
ar uttankt for att passa per-
fekt till varje ratt.




