Nyhetsbrev XXIX Coq au vin — ett gesallprov’

Finns det nigot vackrare och mer fascinerande in en tupp, stolt
spatserande bland sina hons? Nir jag var barn hade vi enbart den vita
rasen — leghorn. I en ny kull kycklingar brukade det finnas ndgra
“ungtuppar”, som ville visa sig kaxiga. Det var roligt och spinnande
att reta tupparna. Med en pinne gick man emot den ena, som gjorde
utfall, en spainnande lek. Att se tuppar strida var ocksd hianryckande.

Coq au vin — Ungtupp 1 vin dr en ragu, vanlig framforallt i
Bourgogne. Dir man girna dter lagade ratter med fagel eller kott
exempelvis Beeuf borguignonne (som tillagas pa liknade sitt). Coq au
vin dr nog en av de mest utbredda ritterna pa franska landsbygden
och anrittas 6verallt dir det finns hons och vin. Sjilvklart borde man
anvinda en akta ’coq de grain” eller "coq de Bresse” till denna lickra
ritt. Tuppens kott dr ndmligen smakrikare och har ett fastare kott dn
hénan. Darfor bittre limpad som ragu, men kan samtidigt vara svar
att fa tag 1.

Tupp 1 vin och andra liknande lokala franska grytritter garneras ofta
med smorstekta, hjirtformade brodkrutonger, -skivor delvis doppade (9, /il bokon Transha specialiteter - en badinarik resa
1 kallt smor och persilja (se bild pa nista sida). Manga departement
anvinder sig av lokala viner, som ger ritten dess sirprigel. I Jura kallas den f6ljdriktigt Coq au vin jaune
@i vitt vin), i Champagne-Ardenne, Coq au Champagne. Den mest extravaganta dr Coq au Chambertin
och kallas nog sa mer pa grund av namnet édn i praktiken. Det vill siga, ett enklre vin anvinds.

Tuppen ir inte bara en symbol f6r Frankrike. I Kina firas tuppens ar. Ibland kan man finna en tupp
pé kyrktornets topp, dir den vakar 6ver bygden. Enligt bibeln sa Jesus: "Forrin hanen galit tva ganger
skall du tre ganger forneka mig. ” Men varfor ar “den réde hanen” eldens tecken?

Manga restauranger virlden 6ver har en tupp som emblem. I var huvudstad drev kollegorna Uno
Hedman och Erwin Hug framgangsrikt restaurangerna ”Coq Roti” och senare ”Coq Blanc”,
sistndmnda en av véra forsta med stjdrna i Guide Michelin. Personligen dr jag mycket fértjust i tupp,
bade pa matbordet och att betrakta. I mitt kok statar tuppen pa en matsedel fran ”Restaurant Le Coq
Hardi” i Paris, som jag ’norpade” vid ett besok 1967.

Langt tidigare (1953) kom jag till Stockholm f6r att borja pa Restaurangskolan Hasselbacken och
utbilda mig till kock. Efter tva dr avlades fackprov och vi fick diplom. Det var bide lirorikt och roligt
sarskilt med tanke pa min bakgrund, f6dd och uppvuxen pa en lantgard utanfér Vadstena.

I vintan pa kommande militirtjinst, for jag efter skolan hem till mina forildrar. Det var host och
skorden var birgad. Efter ett par dagar fragade min pappa om jag var sysslolos och sa: ”Tink om du

skulle visa vad du lirt dig i skolan och bjuda p4 middag i kvill. Vi har en ungtupp i hénsgarden som vi  Matedebon Zae
tankt slakta, kan du inte gra ndgot av den?” Innan jag bestimde hur den skulle tillagas, frigade jag om "“Retarant Coq
det fanns nagot rédvin hemma. ”Det star en 6ppnad flaska pa hyllan i garderoben, ta lite av den”, Hard" Faris

svarade han.

Det blev en ling och spinnande dag, innan middagen stod pa bordet. Till
att borja med gick jag ut 1 hénsgarden for att fanga mitt byte. Nar jag dntligen
lyckats tringa in tuppen i ett horn och tagit ett ordentligt tag om hans vingar,
bar det ivag till huggkubben. For forsta gangen 1 mitt liv skulle jag nu hugga
~ huvudet av ett djur. Ett grymt sitt, kan tyckas.

Nir den halshuggits, férmadde jag inte halla den sprattlande, blodskvitt-
ande tuppen lingre. Jag slippte bytet, som springande utan huvud flaxade
omkring innan den segnade ner. Dir den fick ligga for att kallna i graset.

Under tiden gick jag ner till dngen f6r att plocka champinjoner, som vixte
och frodades bland ko- och histgddsel. Ovriga ingredienser, smalok, persilja,
timjan och potatis himtades i tridgardslandet. Tillbehéren samlades tills
vidare i en hog pa grismattan, vid kéksdorren.
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Mitt och beliten efter lunch, var det hog tid att gora i
ordning mitt ”byte”. Innan jag satte mig vid skriphégen
bakom uthuset for att befria tuppen fran sina fjidrar, hogg
jag av den benen vid knéet. Si gott som “naken”, sveddes
direfter tuppen fri fran fjun med en blaslampa. Slutligen
forcerades analéppningen och inilvorna togs ut.

Hjarta, lever och kriva sparades for att anvindas. Enligt
mina férildrars devis ”inget kastas i onddan”, kunde dven
tuppens kam ha tagits tillvara. En bortglomd delikatess, som
forr (kokt) anvindes att garnera med. Dirmed var den
smutsiga delen av férberedelserna avklarad och jag tvittade
av mig 1 ett handfat, ute pa grismattan.

Med tuppen i famnen och tillbehéren i en balja, gick jag in
1 koket for att sitta pa mig kockrock och ett rent forklade.
Klockan var tre pa eftermiddagen och hog tid att komma
igang med matlagningen. Potatis och 16k skalades och
svampen ansades. Direfter bryntes ett tjugotal smalckar och
lite strimlat, rimmat sidflask (hamtat ur en tunna i
matkéﬂaren) i mammas jéirngryta. Under tiden som det fick Coq au vin tillagad av vinnen Sennart Gngstrom  fd. Restaurant Copenhague, SParis
firg, styckades tuppen i 6 - 8 bitar, som tillsammans med
skrovet, indlvorna (utom levern) och en krossad vitloksklyfta slingdes i grytan. Nar allt fatt en fin, brun

firg, tillsattes champinjonerna skurna i lagom stora bitar, ett lagerblad och lite timjan.

Hade jag vagat fraga min far, skulle jag enligt franskt manér brint av det hela med lite konjak. Vis av
hans sparsamhet avstod jag emellertid. I stillet tog jag vinflaskan, som troligen var av market
Montrouge och hillde 1 en rejil skvitt av innehallet 1 grytan. Inte blev det mycket kvar i flaskan,
diremot rikligt med sas!

Nir tuppen puttrat fardigt, sasen lierats och potatisen var lagom kokt. Ropade jag, som min mor
brukade gora: ”Varsigoda, maten dr firdig!” Innan grytan stalldes pa bordet, lyfte jag pa locket for att
kinna dofterna, som med dngorna steg upp och kittlade mina smaklokar. Anrittningen avslutades med
en nive hackad persilja utstrodd Gver det hela.

Min fars kommentar efter maltiden, ska sent glommas! Han sa: ”Det var inte si dumt det hir du, men
var det verkligen nodvindigt att anvinda sa mycket vin 1 sasen?” Vilken innebord fanns i de orden?
Troligen ett godkdnnande, min far ansig nog att jag lirt mig en del om kokkonsten. Ett slags gesillprov,
inte sant? Vad blev det av levern? Jo den smérfristes till en omelett nasta dag.

1. Tidigare var det vanligt att gesiller gav sig ut pa vandring, Datidens sitt att lira sig yrket och samtidigt sprida kunskap.
En gesill fick under sin vandring kortare arbeten och férsérjde sig pa sd sitt under de tva dr som vandringen pagick.
Under sin vandring fick gesillen aldrig vara nirmare sitt hem 4n 20 km. I vart land utfirdas gesillbrev inom omkring 75
olika ytken. Diribland kock-/kallskinksyrket. I 6vtiga Europa ufirdas alljamt gesillbrev i stor omfattning,

Bon appétit
Gosta Nordén
goestanorden@spray.se

o
Lennart och Lena Gngstrsms upp

inkopt pa "loppis" i Paris
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