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Vid Vastra Gastronomiska
Akademins Hogtidliga
Prisutdelning med efter-
féljande middag den 5
maj pa landshévdinge-
residenset i Goteborg
kommer kocken Sebastian
Weil att ansvara for mat-
lagning och meny. Vi pas-
sade pa att stalla nagra
fragor till honom.

Halla dér Sebastian Weil! Du ska laga maten
vid Akademins arshégtid. Vilken ér din bak-
grund?

— Jag &r fodd i Manchester, norra Storbritan-
nien, och ar uppvuxen i Géteborg. Min pappa ar
engelsman med judisk bakgrund. Min mamma
kommer fran Géteborg och har sina rétter i
Bohuslan.

Nér borjade du din yrkesbana?

— Jag bestdmde mig tidigt for vad jag ville
gora! Redan som femaring hade jag bestamt
mig for att bli kock. Efter férsta praktiken som
14-3ring pa restaurang La Scala i Géteborg,
var det om méjligt annu klarare. Under mitt
sista ar pa restaurangskolan fick jag min forsta
anstallning pa Park Avenue Hotel i Goteborg.

Har du nagra férebilder i kéket? Vilka ér det
isafall?

— En av de forsta var min mormor som var en
stor inspirationskalla for mig, nér hon fortfa-
rande var vid liv. Annars &r nog Ola Andersson
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den kock som inspirerat mig mest genom aren
och som jag lart mig mest av. Sen har jag ju
arbetat med massor av duktiga kockar och
plockat med mig lite hér och lite dar.

Om du ska sammanfatta din matlagnings-
filosofi, vad dr den?

— For att sdga det kort och enkelt sa strévar
jag alltid efter att laga god, vacker och enkel
mat, gdrna med nagon ovanlig ingrediens eller
smakkombination som 6verraskar.

Vad ar viktigast att det fungerar i ett k6k?
— Samarbetet mellan alla i kdket, och mellan
koket och servisen.

Finns det nagot som stér dig i ett kok?

— Jag maste erkdnna att jag inte gillar att se
kockar med handerna i byxfickorna. Det finns
ALLTID ndgot att gora i ett restaurangkok!

For att fortsétta med fragan om vad du
ogillar: Vad stér dig mest i samtida svensk
matkultur?

— Det finns mycket som pekar pa att det &ts
allt sdmre och sémre i manga svenska hem.
Det &ts for mycket halvfabrikat och férdig mat
som sallan ar sarskilt bra. Det & anmérknings-
vart att det &r s3, samtidigt som det séljs allt
fler kokbdcker och vi kan spendera en hel dag
framfor TV:n och zappa fran matlagnings-
program till matlagningsprogram. Mycket av
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Kocken Sebastian Weil pa fiskarfange.

den kunskap som véra aldre generationer bar
med sig och fanns i hemmet har gatt forlorad.
Matlagning har blivit ndgot som manga tycker
ar svart, jobbigt, tidskravande eller komplicerat.
Matlagning som egentligen ar ett av de enk-
laste satten man kan satta en guldkant pa sin
vardag, bara man &r beredd pa att misslyckas
medan man [&r sig, och har lite talamod.

Vad anser du ér den viktigaste trenden idag?
—Att vi sakta och sékert borjat f& upp 6gonen
for alla duktiga producenter och fina ravaror vi
har i Sverige. Applena behéver inte komma fran
Sydamerika, det finns alternativ som &r minst
lika bra i var omedelbara nérhet har i Sverige.

Vad har du fér framtida mal?
—Att Oppna eget, garna ute pa landsbygden
nagonstans.

Och en given fraga till en kock: Vilken &r din
favoritdryck?
— Champagne i alla ldgen!

Sebastians matlagning kan upplevas pa ars-
hégtiden den 5 maj i ar. Middagen pa residen-
set kommer att i stor omfattning beredas av
ravaror fran Tjorn och ga i modernt tecken. Till
vardags kan Sebastians matlagning uppskattas
pa restaurang Salt och Sill, Kladesholmen, dar
Sebastian ar kokschef.
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