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Ho Chi Minh, Escoffier och Tina

ina skall gora succé i amerikansk TV. Den nakne kocken ir
redan virldskandis.Kindiskockarna nar manga med hjilp av TV men ér

bara de senaste i en ldng tradition.

Den kan sigas ha borjat med Auguste Escoffier. Och
han var storre an dagens kockar. Om det alls kan
bedomas. En av hans elever som levde i borjan av 90-
talet hivdade att Escoffier var den storste kock han
stott pd. Och det bor betyda att inte bara Tina kan
slinga sig i viggen utan dven 1900-talets legendariska
trestjirniga kockar som Mere Brazier, Fernand Point
och Bocuse far dra sig mot ett horn pa scenen dir
Escoffier dr kockarnas kung. Och kungarnas kock.

SCOFFIER, SOM BORJADE i koket hos sin farbror i
Nice i slutet av 1850-talet, betraktas som det
moderna franska kokets skapare. Han organise-
rade méltiderna sé att ritterna foljde en efter
en pd varandra, tidigare serverade man
mangder av ritter samtidigt, savitt jag for-
star pd ungefir samma sitt som till exem-
pel det libanesiska koket fortfarande gor.
Skaparen av Haut Cuisine i borjan av
1800-talet, Caréme, stoltserade med mal-
tider med upp till 150 ritter — man far vil
utgd fran att det handlade om bittre kalas
—medan Escoffier nojde sig med knappt tio
ritter och dd i en i forvag uppgjord ordning.
Valfriheten mellan ritter — a la carte — dr hans.
Escoffier hade pippi pd menyer. Han planerade
maltiden genom att skriva menyn. Senare i kar-
ridgren nir han mer 6vervakade och ledde koks-
arbetet var menyn hans metod att styra produktio-
nen — for 6vrigt var det han som organiserade res-
taurangkoket som industriell tillverkning med sta-
tioner och produktionsflode s att allt blev klart i ritt
ordning. Och han sparade sina menyer. Bade de han
skrev sjdlv och fran de maltider han at.

IKTIGT LYFTE Escoffiers stjirna nir han blev part-
Rncr med Caesar Ritz. Deras samarbete borjade
nir de hyrdes in for att ridda Savoy i London nir det
nagra manader efter hotellets 6ppnande visade sig illa
skott. Ritz och Escoffier i par visade sig formidabla. De
gjorde Savoy till den legend det fortfarande dr. Och
utover extrema kvalitetskrav var en av grunderna for

succén att de gjorde restaurangbesok anstindiga. Dit-
tills hade min gatt pa restaurang med andra min eller
mojligen med sina dlskarinnor. Fina damer at hemma
eller pa bjudningar, absolut inte pd restaurang. Savoy
bjod pa dammiddag. Och sedan dess far ocksé anstin-
diga kvinnor gd pa krogen.

AN GJORDE KOCKYRKET rumsrent och han var
den forste kock som fick den franska hedersle-
gionen.

Efter ndgra dr fick Ritz sparken — antas det — frdn
Savoy och tog med sig Escoffier till Londons nyaste
lyxhotell, Carlton. Lika framgangsrikt. Och sd Ritz pa
Place Vendome i Paris...

Men Escoffier var en fornyare ocksa utanfor koket.
Han var den skrivande kraften bakom tvd matlag-
ningstidskrifter. Han skrev flera kokbocker, mest kind
ar den 1903 utgivna och fortfarande gillande bibeln
for kockutbildning, Le Guide Culinaire. Den ges ut i
standigt nya utgavor. Min nyutgivna nagot kortade
amerikanska innehaller de grundlidggande ndstan 200
sidorna om fonder, sdser, buljonger och geléer men
ocksa 2987 recept. Sjdlvfallet klassikerna Péche Melba
och Tournedos Rossini.

AN VAR UPPHOVSMAN till buljongtdrningarna —
Maggi var de forsta. Han startade foretag for att
sdlja fiardiga sdser och buljonger.

Kring Auguste Escoffier flockades kidndisar och
makthavare. Operadivan Nellie Melba och Sara Bern-
hardt var stindiga foljeslagare — och kanske mer. Han
lagade mat for den tyske kejsaren, Edward VII var
stamgast.

Och det var hos Escoffier pa Carlton Lord Kitche-
ner och Churchill &t middag den dir sensommarkvill
1914 nir Tyskland gick in i Frankrike. Ansvarig for
gronsakerna den dagen var Escoffiers mest kinde
kokselev, men da av helt andra skil och under det
senare tagna namnet Ho Chi Minh.
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