SVENSK HARRY POTTER LARS NORENS EGENDOM VARFOR TROR ALLT
LYFTER VARLDSARTISTER VANTAS SKAPA BUDYRA FARRE PA GUD?
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Super-

musiker
som 1 ett
trollslag

tt vara fodd pa 1970-talet
och heta Maria innebar
att aldrig kallas sitt eget
namn. I varje skolklass
fanns det minst tva,
ibland fyra av oss.
”Maria L” stér det pa alla mina teck-
ningar och bocker fran skoltiden.

VAD MAN HETER ér en stor del av ens
identitet. Ett vanligt namn som mitt
kan man fylla med vilken betydelse
som helst. Men skénk en tanke till
personer som den fore detta riksdags-
kvinnan WALBURGA MARIA HELENE
ELISABETH FRANZISKA HABSBURG
DOUGLAS, fodd VON HABSBURG-
LOTHRINGEN. Det dr ett namn som
forpliktar. Eller fordldrarna RONNY
och ANN som nyligen fick avslag av
Skatteverket for att de ville dopa sin
nyfodde son till Vladimir Putin.

1 VECKANS NUMMER intervjuas
20-4rige musikproducenten och lat-
skrivaren WIZARDMCE. Inte bara har
den unga, okdnda musikern varit med
och gjort fem latar pa ett album som i
somras toppade Billboardlistan i USA.
Han &r ocksé den enda personen i
Sverige som ar dopt till HARRY
POTTER.

Namnet skulle kunna vara det som
skiljer honom fran méngden, men
istéllet dr det hans talang. Som JAN
GRADVALL konstaterar pé sidan 48 -
”det mest osannolika &r att musik var
négot han borjade med att testa for
tva ir sedan.”

MARIA LINDHOLM

maria.lindholm@di.se
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TILL SALU:
LARS NORENS
PRYLAR
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TROLLAR FRAM
BEATSTILL
VARLDSARTISTER

FULL RULLE
PA MOBILITETS-
MASSAN

Bakom kulisserna: Vad gor en avgaende statsminister?

Sverige har sedan 1994 sagtadjo till

tre relativt unga och erfarna stats-

ministrar — utan att de efterat fatt
négot riktigt toppjobb.

Norges tidigare statsminister JENS
STOLTENBERG &r chef for Nato, polacken
DONALD TUSK har lett Europeiska rédet
medan portugisen JOSE MANUEL BARROSO
ledde EU-kommissionen i ett artionde.

GORAN PERSSON tilldts ddremot blibonde

%.w,  LOFVEN fran samma 6de bad vi ANDERS
FOGH RASMUSSEN - tidigare stats-
minister i Danmark som blev bade
Nato-chef och efterfragad global vig-

ledare, om karridr-tips. Tydligen finns
det en utbredd motvilja mot att an-

stilla gamla statsministrar, nagot
som du kan ldsa mer om pé sidan 14.

i Sormland, CARL BILDT blev aldrig
kommissionér (dven om han gick i
repris som minister) och
FREDRIK REINFELDT &r en
anonym bankradgivare
och forfattare. Detta trots
unika erfarenheter av
EU-forhandlingar och
flera globala frigor.

I hopp-om att forskona STEFAN

y

GABRIEL MELLQVIST
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SENASTE KROGTESTERNA

Fler tester finns pa weekend.di.se

Sa laser du tabellen: | cirkeln star krogens totalpoang/poang
for maten. Sedan krogens namn, priser, omdome och testtillfalle.

5 Knystaforsen, Ryddbruk 1300 kr*
9 Skogen bjuder pa fine dining. (13/8-21)
2 Vollmers, Malmé 2495 kr*
10 Hogsta poang for maten. (6/8-21)
n  Etoile, Stockholm 1900 kr***
9 Kreativ krogshow, nu i storre format. (10/9-21)
5 PaSkissernas, Lund 600 kr*
9 Sveriges basta museirestaurang? (4/6-21)
5 Brasserie Astoria, Stockholm 225-470 kr

8 Frantzén i hogform. (23/4-21+3/9-21)

a  LaRagazza, Stockholm 995 kr**
9 Maximalistisk kokkonst hos Crespi. 17/9-21)
2 Prospero, Stockholm 545 kr
9 Matmagi till budgetpris 21/5-21)
2 Naturaj, Sundsvall 650 kr*

/9 Modern restaurang av hog klass. (30/10-20+16/7-21)

a1, Misshumasshu, Stockholm 85-195 kr**
8 Finstamt hopkok ger mersmak. (9/4-21)
2, Mutantur, Malmé 55-220 kr**
9 Smatt och gott fran opretentiost kok. (1/6-21)

NY Oxenstiernan, Stockholm

Mat: F 4
mommm | Hos silversmeden pa
Mo | den gamla malmgdrden
Wi, star det grona i centrum.
il i{vifpi o
Service:
| i vi i vi i}
Prisvart:
| i vi] i il %
~ Pa menyn:
Danskodlad
hamachi med
mjolksyrad rabarber,
granskott och oxalis.
2, Emmer, Stockholm 750 kr*
8 Gott om godsaker i gron oas. (210-20+11/6-21)
20,  Matbaren, Stockholm 105-895 kr**
8 Hogklassig kokkonst till hoga priser. (21/5-21)
2 Sensum, Stockholm 140-195 kr
8 Generdst och lackert att dela pa. (1/4-21)
0  Surfers, Stockholm 112-228 kr*

8 Rod stjarna pa Stockholms kroghimmel.  (12/3-21)
20, Garba, Stockholm 255-320 kr
7 Lekfullt och smakrikt i Vasastan (24/6-21)
»n Tavolo, Gdteborg 225395 kr
T New York-vibbar mitt i Goteborg. (28/5-21)
19, Sushi Sho, Stockholm 895 kr
9 Stralande sushishow i snabbt tempo. (16/4-21)
19, Ager,Borrby 575 kr*
8 Sallsam upplevelse med gront fokus. (30/7-21)
19, lchi, Stockholm 785 kr*
8 Japansk finmiddag i litet format. (30/4-21)
19 Edsbacka Bistro, Stréangnds 235-289 kr
8 Hogklassigt i stiarnkockens spar. (26/3-21)
19, Almars Krog, Karlstad 725 kr**
7 Manga fulltraffar pa charmig krog. (27/8-21)
19, Bistro Capitol, Stockholm 125-245 kr***
7 Med film dining pa repertoaren. (19/3-21)
1 Osterdahls brygga, Vishy 210-295 kr
8 Fina fisken i Visby. (16/7-21)
18 Hornet, Vadstena 570 kr*
1 Charmig kvarterskrog i sommarstaden. (3/9-21)
18 Ricordi, Stockholm 165-450 kr
T Uritalienskt i Kungstradgarden. (20/8-21)
18, LillaBjers, Visby 820 kr*
7 Med sommar pa menyn. 9/7-21)
1, Sidmagasinet, Goteborg 229-495 kr
T Krogklassiker i ny regi (18/6-21)
18 Bistro Arsenalen, Stockholm 245-500 kr
7 Personalen lyfter bistron pa fingatan. (7/5-21)
n VillaDagmar, Stockholm 105-295 kr**
8 Utsokt mat men bristande service. 2/1-21)
15, Siostaden Skybar, Stockholm 175-320 kr
5 Utsikten ger mersmak. (23/1-21)

Restaurangerna dr i forsta hand rangordnade efter den

totalpoang de har fatt i testet (max 25 poang), i andra hand

efter mathetyg (max 10 poang). Priset avser billigaste
esttillfallet. * Pris

. ** Priset avser mella

a menyer, tre
***Priset avsera

y krogjuve
3 Ostermalm

arfor far en juvelerare,
tillika gallerist, for sig att
starta en restaurang?
Frégan ir berittigad, for
det dr vad SEBASTIAN
SCHILDT precis har gjort.

I den gamla Oxenstiernska malmgar-
den, med anor fran tidigt 1700-tal och pre-
cisvagg i vagg med Schildts befintliga sil-
versmedja, finns sedan i somras restau-

rangen som har dopts efter byggnaden.

Infér 6ppningen pratade Sebastian
Schildt om att detta var ett dromprojekt
som han har funderat pé lange och om for-
hoppningen att skapa en kreativ motes-
plats dér hantverk, konst, design och mat
mots. Det skulle vara latt att avfarda det-
ta som pretentiost skryt. Alltfor l4tt visar
det sig.

Virt forsta besok pa Oxenstiernan mitt
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ANNO 1700. Av
Stockholms
malmgardar
finns det 38

kvar. Merpar-
ten finns pa
Sodermalm,
men Oxensti-
ernska ligger
mitt emellan
Linnégatan
och Storgatan
pa Ostermalm.

ihdgsommarvirmen ér ndmligen magiskt.
Vi spatserar in pa den vil undangémda
gérden mitt bland de historiska byggna-
dernaiskuggan av Historiska museet. Helt
latt att hitta dr det inte.

Men vl runt ett horn uppenbarar sig
krogen likt en lummig oas. I skuggan av
ett par enorma trid aterfinns sommarver-
sionen av restaurangen, inklimd mellan
tre 14ga, historiska stenléngor. >
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»Den svenska mozzarellan fran Angsholmen
med lite libbsticka och grillad tomat serveras
2 en delad glaskupa och smakar sommar i kvadral.«

Oppettider: Tisdag-lordag: 11.30-16, 17-23, séndag:

16-21. Priser: Blandratter: 75-245 kr. Desserter:

: - 25-125 kronor. Platser: 52 + 10 i baren

IN[ZO139: 1o 1{ -3 U ¥ samt 18 i chambre separée.
Koksmastare: Elvira Lindqvist.

Adress: Storgatan 35 C, 114 55 Stockholm.

Telefon: 08-665 40 87. Webbplats: oxenstiernan.se

BASAR OVER GRYTORNA.

Den meriterade kékschefen
Elvira Lindqvist star fér det
kulinariska pa Oxenstiernan.
Pa menyn finns bland annat
korngrynsrisotto med Wrange-
becksost, stekt ostronskivling

och svenska tomater fran Skilleby.

»  Menyn dr ocksa sdllsynt somrig. I
princip allt tillagas i den enorma svarta
vedugn som monterats en bit bort, bred-
vid en bardisk. For riktigt modesta priser
ligger fokuset pé ndrodlat och grontimel-
lanstorlek, &ven om den svartydda menyn
gor det svart for att forstd hur stora rét-
terna dr. For de allra hungrigaste levere-
ras hantverkspizzor.

Vegetariskt i huvudrollen

Kottet spelar alltid en tydlig andrafiol och
det &r den gronsaksvurmande koksmas-
taren ELVIRA LINDQVISTS fdrtjéinst. Hon
kommer nirmast frén Fotografiska, dér
hon var kokschef och blev utsedd till arets
Stellakock 2020, alltsd Sveriges bésta
kvinnliga kock.

Detsvenska vistkustostronet fran Hav-
stenssund lyckas behélla sin fréschor trots
att den toppats med en klick grillad gréd-
de, dlvdalsrom och slanggurka. Den
svenska mozzarellan fran Angsholmen
med lite libbsticka och grillad tomat ser-
verasiendelad glaskupa och smakar som-
mar i kvadrat.

Grillad spetskal kan vara bade torrt och
uttjatat. Hir serveras en enorm portion,
saftig tack vare en smart smakséttning av
vasslesas och lagrad ost som ringlats Gver,
paensmakrik bidd avsommargronsaker,
brytbénor och sotad knipplok. Flasksidan
samsas med grillad fankal, helt téckt av
ett tjockt técke av distinkt 6rtskum.

Vi rundar av med en mattande fulltréff
i form av en kardemummastinn dessert-

|

pizza, toppad med rabarber, och vandrar
dérifrin med kénslan att Oxenstiernan ar
ndgot stort pd spéren.

Aningen svajigt vid andrabestket

Tyvarr ar inte Di Weekends andra visit rik-
tigt lika fullindad. Nu har hosten hunnit
dra in och uteserveringen &r ett minne
blott. Sa fort september inleddes flyttade
restaurangen inomhus.

Miljon ér dock fortfarande behaglig.
Det mérks att man har lagt stor omsorg
pa att f3 till rétt stimning i den nordiskt
ljusa matsalen, som har hogt till tak och
enkel, vildesignad inredning med smé
bord med blavitrutiga dukar.

Dessutom mots vi av synnerligen char-
mig och varm service, med traffsidkra vin-
rekommendationer. Helt inkord &r den
dock inte, vér brodbestéllning gloms bort
helt. Samtidigt 4r ostronkombon, som var
sa lyckad i somras, inte alls lika fullindad
denna géng. Havssmaken dréinks helt av
gradden och de 6vriga smakerna.

Den inledande rébiffen &r dock kalas-
god och en fr6jd for 6gat. Stora inlagda
skivor rodbeta och ettlager krim av smas-
kig ramslokskapris técker helt det hacka-
de radjursinnanldret. De intetsigande
bovetechipsen till dr samtidigt helt over-
flodiga. Det hemmagjorda froknécket,
som vi skopar upp griaddfilen som ar
generdst toppad av tvd sorters romkorn,
r betydligt béttre.

Nusaknas detvisserligen riktiga huvud-
ritter pa menyn, men svampkombon ar
definitivt en sddan i storlek. Stekt karl-
johan blandas med svartkal, bakad 1ok,
picklade kantareller och ett smaskigt vitt
svampskum. Ljuvligt och mittande. Den
svenska majspolentan med Wrangebécks-
ost dr lika vil tilltagen, men skulle gott
kunna ha fétt fler sténk av den hemma-
gjorda fladertabascon.

Den hemmagjorda glassandwichen gar
inte hem alls i séllskapet. Det drojer helt
enkelt for ldnge innan vi hittar till den ut-
lovade havstornssmaken som doljer sig
allraldngstin. Sorbeten pé oxiderade dpp-
len dr betydligtroligare, enldtt smakbomb
med innovativa inslag av slanggurka och
fankal.

Oxenstiernan &r en riktigt lovande ny-
Oppning. [
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