I den senaste utgavan av While Guide - Sveriges svar pé
Guide Michelin - regnar superlativer over Ares krogar.
Vialfortjant. Folj med pd en kulinarisk rundtur i en
unik by med unika restauranger.

TEXT HAKAN WIKE

DET AR FAKTISKT SVART att ita nagot riktigt diligt i Are. Mahinda finns det
olika dsikter om smak och stil; mat och krogupplevelse handlar f6rstis i mingt
och mycket om just personlig smak. Men det finns trots allt nigra grundkrite-
rier; villagad mat, bra service, rent och snyggt. Are ir dirmed ett sikert kort.

Och det har blivit riktigt, riktigt bra de senaste tvé tre dren.

— Det handlar mycket om att de flesta som driver krog hir bor i byn, aret
runt, siger Thomas Christiansson, gedigen Arebo som dger Villa Tottebo till-
sammans med sin bror Per-Ake. Ingen vill vara dilig och det blir en vinskaplig
fight mellan krogarna som gor att alla utvecklas.

Thomas menar ocksa att det finns en tradition av finmat i byn och det kom-
mer hela tiden in nytt friskt blod och inspiration utifrin, ibland i form av kon-
kurrens men dven tack vara den dragningskraft som vixande gourmetby och
matmetropol Are nu har blivit.

Tittar vi bara tolv ar bakit i tiden s var Marmite krogen som fick hela
byns krogare att snippa upp sig en pinnhil. En nykomling, med ambitioner
dessutom. Det systrarna Carina och Ulrika Brydling skapade tillsammans med
Jorgen Calmsund var borjan pa en ny epok. De hade sin absoluta storhetsperiod
ett ir fore alpina VM 2007 och toppade Arelistan i den guide som pé den tiden
hette Gourmets 199 bord. En titt i densamma frin 2004 visar att det da bara
fanns tre korgar med pé den listan. Villa Tottebo, Marmite och Buustamons
fiallgird. 2012 fanns det inte mindre dn nio Arekrogar i White Guide.
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Magnus Nilsson har med sin
innovativa matlagning pa
Faviken Magasinet slagit hela
restaurangvirlden med hipnad.
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Thomas Christianssons
och brodern Per-Akes Villa
Tottebo &r en ikon blan
restaurangerna i byn.
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Tl Tottebo ska du ocksd ga for att dricka gott
vin. Listan dr lang, kdllaren vélfylld och Thomas
och Hanna Oletrd i matsalen dr dryckesproffs dnda

ut i fingerspetsarna.”
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“Inrikiningen pa jamtlindska
ravaror dr tydlig. Sa tydlig
att menyn till och med har

en jamtldindsk karta over
ravarornas wrsprung.”
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VAD HANDE PA DE DAR itta dren? Vi tar oss en

vandring mellan de viktigaste kroghindelserna i
byn med White Guide 2012 som ledsagare. Vi till-
later oss dven en lingre taxiresa Gsterut for att be-
soka Ares stora stjarna.

Villa Tottebo ir en ikon bland restaurangerna
i byn och de har sedan 1995 levererat matupple-
velser av hog klass. Nere vid jarnvigsstationen
stod i begynnelsen kocken Anders Lundberg vid
grytorna och han ir en av de viktigaste anledning-
arna till Tottebos sjilvklara och grundmurade
stillning i byn. Anders ir inte kvar men de hoga
ambitionerna i koket lever vidare. Och Anders
ocksi for den delen, men som frilansande mister-
kock och korvmakare.

Inriktningen pa jimtlindska ravaror dr tydlig.
Sa tydlig att menyn till och med har en jaimtlindsk
karta 6ver ravarornas ursprung. Men kéket backar
inte for att drapera ett lokalt lammligg med ha-
rissa. Renen far nytt ackompanjemang med jimna
mellanrum och ibland dyker hirligt exklusiva
fjaderfin som tjidder och ripa upp och éverraskar.
Matsalen ser fortfarande ut som den (nistan) all-
tid har gjort, och det dr vil tur det f6r atmosfiren
i viggarna dr nigot som absolut inte fir byggas
bort. Hir osar det historia och den gamla jakt-
villan inger ett tydligt lugn trots en ofta fullsatt
matsal. Eller matsalar — det finns 4ven tre mindre
rum, och ute i foajén erbjuds det numera méjlighet
att sitta vid hoga barbord med slink-in-méjlighet.
Till Tottebo hittar alla. Restaurangen ir alltid ett
sikert kort men tyvirr tvekar en del att ta klivet
in, for att ”det ser si fint och dyrt ut”. Men mitt
bland exklusiva ritter pa ren, ilg, torsk eller r6-
ding gémmer sig alltid guldkorn som middagsmat
eller viltkéttbullar till en 6verkomlig prislapp.

Till Tottebo ska du ocksa ga for att dricka gott
vin. Listan dr ling, killaren vilfylld och Thomas

Petter Stordalen och hans nya
besattning gjorde allt ratt och helt
plétsligt hade hotellet Copperhill

utdver gaster dven tva finfina

restauranger.

och Hanna Oletrd i matsalen dr dryckesproffs
inda ut i fingerspetsarna. Vill du prata annat dn
terroir och argangar kan du ta upp gammal puck-
elteknik med Thomas och cykling med Hanna.
De ir, eller var, proffs pa det ocksa.

DEN ANDRA PALITLIGT stadigvarande restaurang-
en pi krogguideslistan dr Buustamons fjillgird.
Lingt dir uppe pa fjillsluttningen, en stoppsladd
frin Langsvingen i Rédkullens skidomréde, lig-
ger stillet ddr rustikt fjillmys bara dr férnamnet.
Grundmurat (fast det ir timmer) i ett forflutet
som viffelstuga men ombyggt och tillbyggt i om-
gangar sedan det kom pé nuvarande plats lagom
till alpina VM 1954.

Det gir utmirkt att dta férnamligt goda lun-
cher hir nir skidbenen behéver vila och magen
tarvar pifyllning. Gor girna det men ta dig dven
hit framit kvillskvisten. Brinneriet, ett av Sve-
riges forsta och lagligt privata, dr forstds en bra
start pa en kvillsvistelse. Framlidne "hembrinna-
ren” Jan Florins sjil svivar fortfarande 6ver mask
och destillat i killaren, men ingen kunde som
han beritta historier om brinneriets uppkomst
och kampen mot myndigheters trilskande kring
premidrbrinningen for tolv ar sedan. Limna bo-
lagsspriten dédrhidn, hir bér du bara botanisera
bland de smaker som bara finns hir. Sikrommen
pa riraka blir dnnu lite godare nir du vet att ci-
trussnapsen pa rent fjillvatten puttrat en trappa
ner. Du ska sedan njuta av lingsamt lagade kott-
ritter, en villagad gryta som serveras i gjutjirn pd
bordet eller en ugnsbakad réding f6r tva. Avrunda
med hjortronpavlova eller en farmj6lksglass sa dr
du redo for singen. For sova 6ver ska du gora. Det
forlinger upplevelsen och frukost vid ett sydligt
fonsterbord forstirker bara girdagskvillens mid-
dagsupplevelse.

REDAN FLERA AR INNAN datumet for det alpina
VM 2007 nirmade sig bérjade en febril aktivi-
tet i byn. Inte bara i alpina kretsar. Det byggdes,
det planerades. Redan namnkunniga kockar och
restaurangprofiler i Sverige borjade kika norrut.
Agartrion pi Marmite funderade diremot pi att
silja.

Broderna Jonas och Anders Dahlbom képte
inte Marmite utan 6ppnade Dahlbom pa torget,
precis till VM, och lika snabbt som en idkta sla-
lomgrensling etablerade de sig som bade finkrog,
lagomkrog och Ares nya heta barhiing. Tack vare
Jonas och Anders bida medaljer i Arets kock, Jo-
nas fina placering i matlagnings-EM Bocuse d’Or
2005 och framgéngskonceptet Tridgirn i Gote-
borg s var det liga odds pai att de skulle lyckas.
Dahlboms har under fem édr gjort mer dn si. Ett
Are utan Dahlbom pi torget skulle numera kiin-
nas mirkligt, rentav tomt. En av anledningarna
till omfamningen ir forstis att de har oppet aret
om. Det ir vigen dtminstone till Arebornas hjirta



"Pa garden Fdaviken fick en
ung man vid namn Magnus
Nilsson i lugn och 10 bygga

upp ett sa unikt krogkoncept
att det pa nagra dr stog hela
vérlden med hipnad.”
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— och mage. Méjligen inte helt affirsekonomiskt
forsvarbart alla veckor pa aret men ér det folk i byn
s tycks de forr eller senare hamna pd Dahlboms.
Sa har de ocksd jobbat sig in bland dterkommande
besokare. Oavsett arstid.

Den som list pi om Jonas Dahlboms bravader
i Bocuse d’Or och har lite férutfattade meningar
om goteborgare tror forstas: Vad dr vil denne man
duktig pa om inte fisk> Men lit dig inte bli for
enkelsparig. Hir lagas stor mat dven pé ett brett
utbud animalier, girna med en liten touch asia-
tiskt. Det dr en Jonas-fibless som dr nigot mindre
dokumenterad men ack si trevlig.

Nir krogvirlden si rapat klart sin VM-cham-
pagne och slickat siren efter intensiva sisongen
2007 var det dags for nista etablering. Lagom
till hésten 2008 kopte krogproffsen Melker An-
dersson och Markus Aujalay restaurang Marmite.
Tjuvkikat pa Are hade de gjort under VM-vin-
tern, skidor gillade de att 4ka och med nimnda

Fjsllpuben blev namnet men
sa mycket klassiskt grabbig
pub &r det inte. Mer fjallmys,
"lite kvinnligare”, som Melker
Andersson uttryckt det.

broderna Dahlbom som redan viletablerad for-
trupp pa torget slog denna stjirnkocksduo till
med kop.

Men de valde att inte fortsitta det etablerade
finkrogskonceptet i lokalerna. Ut med krusidul-
ler, gamla tofsar och avecvagn. Spegelviggen revs
med buller och bing. In med krogdesigners frin
goéteborgsnorska Stylt och upp med s mycket
hemsléjdsmys och tyg som det bara gick.

Man ma tycka vad man vill om superdesig-
nade krogar, trislevar som korts fast med forzin-
kad skruv i viggarna och en brasa i form av en
loopad film pa platt-tv med gnistgaller och allt,
men succé blev det.

Och god mat serverades, inte tu tal om det.
Det skruvade konceptet skapade faktiskt en hir-
lig stimning. Rustik och villagad mat, rejila
skidakarportioner i kombination med ett hirligt
ging i kok och matsal sdg till att alla kinde sig
vilkomna frin férsta borjan. Oavsett om det var
Zlatan (japp, han har varit dir) eller familjen pa
sportlov. Till sin hjilp rekryterade rutinerade
Melker och Markus en av Ares duktigaste kockar,
den 6dmjukt briljante Jasper Bergstrém, som de
placerade i koksmistarrocken. (I vinter har Jasper
dock efter fyra ar tagit sig upp pa fjillet och Buus-
tamons fjllgard istallet.)

Fjillpuben blev namnet men s mycket klas-
siskt grabbig pub dr det inte. Mer fjillmys, "lite
kvinnligare”, som Melker Andersson uttryckt det.
Det dr hur som helst fortfarande en fullfjidrad
restaurang med en konsekvent och permanent
meny med vissa ritter lika fastskruvade pa menyn
som slevarna dr pd viggen. Hit gir du med andra
ord tillbaka om du inte vill bli 6verraskad av en
ny, obekant meny. A andra sidan ir den si pass
innehallsrik att du kan gé hit en hel vecka utan att
behéva dta samma mat. Sa gar det till nér proffs
dr i farten.

EFTER FJALLPUBENS TILLKOMST puttrade grytorna
pé under nagra ar. Mest intressanta saker hinde
en bra bit frin Are torg. P4 girden Fiviken fick en
ung man vid namn Magnus Nilsson i lugn och ro
bygga upp ett sd unikt krogkoncept att det pa nag-
ra ér slog hela virlden med hipnad. Faviken Ma-
gasinet med 16 sittplatser i ett gammalt sidesma-
gasin pd finansmagnaten Patrik Brummers gods
har blivit den stora snackisen i krogsverige. Tack
vare ett exceptionellt driv frin Magnus i kombi-
nation med viltajmade besok av nigra framsynta
krogrecensenter tog det fart. Forst i Sverige dir
affarstidningen Dagens Industris recensent gav
upplevelsen full pott. Den férsta nigonsin i tid-
ningens historia.

Segertiget fortsatte och Magnus kallades
inom bara négra ar for Sveriges storsta matgeni.
Uppmirksamheten internationellt var inte mindre
och listan 6ver lingviga gister som stillt sig pa k6
for en plats blev lingre och lingre.



