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Den beste laksen far selskap av russisk
caviar og annen rogn hos Petrossian.
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Rougui Dia, Petrossians
svarte perle
Petrossian har lenge vaert et tempel for
den ypperste luksus hvor matelskere far
tilfredsstilt sin sult etter russisk og iransk
caviar, hjemmeroykt laks og Petrossians
egen vodka laget av noye utvalgt rug,
Men fra na av kan ogsa stedet skryte
av sin “svarte perle”, med navn Rougui
Dia, den elegante og litt sky kjokkensje-
fen i restauranten i etasjen over butik-
ken. Etter at Dia overtok har varemerket
Petrossian som ble etablert av to armen-
ske bredre i 1920, blitt kjent utover den
indre krets av caviarafficinados. I kjokke-
net sitt klarer den unge kokken av sene-
galsk opprinnelse & lage sitt eget “private”
univers ved & kombinere Petrossians luk-
susprodukter med sin barndoms kjok-
kentradisjoner.
Sjeldne kryddere utgjor intelligente folger
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til 52 vel fiske- som kjottretter: rodmulle
med lett bitter ertepuré og kokosmelk,
andebryst med epler og ananaschutney,
kamskjell med caviar og ris farget med
blekksprutblekk. - Hver rett tar deg med
pi en reise, understreker hun, pa en for-
friskende om enn noe beskjeden mate,
for hun legger til: ~ Min mate 4 lage mat
pé er moderne.

Dia beveger seg som en danser og har
sans for dristige kulinariske utfordrin-
ger. En uvanlig ung kjokkensjef, tatt i
betraktning hva som er vanlig i Frankrike,
som ogsé er svert mild, men likevel be-
stemt. Hun var 14 r da hun oppdaget
at hun virkelig likte & lage mat. P4 det
tidspunktet hadde hun allerede lang erfa-
ring med 4 tilberede de tradisjonelle fula-
maltidene (med blant annet latiéré khako,
en velsmakende spinatbasert rett) til sine
mange sosken.

Siden hun ikke hadde lyst til 4 ga pa
skole, bestemte hun seg for 4 ta et kurs
innen hotell og catering. Men kvinner, og
spesielt ikke fargete, var ikke noe van-
lig syn i restaurantkjokkener den gang,
Etter at hun hadde fatt sine papirer i
2001, fikk hun jobb som gronnsakskokk
hos Petrossian. Hun avanserte lynraskt
i bedriften, forst til soussjef og dernest
til topps i 2006.

1 dag feier hun beskjedent bort alle
ovasjonene fra Petrossians spisegjester
med et strok av sin kakeborste, samti-
dig som hun fortsetter 4 lzre bransjen og
faget a kjenne. Ingen blir overrasket den
dagen hun bytter ut forkleet for st pa
egne gastronomiske fotter.
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Flora Mikula, en smak av
Provence og femininitet

Flora Mikula er blond, smilende - og noy-
aktig. Hun forsikrer seg alltid om at hun har
tid til & ha det travelt. Hun er fodt i Nimes
i Sor-Frankrike i 1968 og pakket bagasjen
tidlig for 4 prove lykken i storbyen. Med
seg i kofferten hadde hun alle smakene fra
det hjemlige kjokkenet.

Restauranten hennes som ligger bare
et steinkast fra Champs-Elysées og Paris’
gylne triangel, har etablert seg som et sik-
kert kort for alle som jakter god mat i Paris.
Selv om hennes sorfranske roter er lette &
spore i hennes kokekunst, henter Mikula
ogsé inspirasjon fra reiser og egen kreati-
vitet

Hun tok leretiden hos Christian Etienne
i Avignon, for 4 fortsette hos Meridien
i London, deretter to 4r pa den karibiske

oya St. Barts, og avsluttet “utenlandsstu-
diene” pa Le Comptoir i New York. Vel til-
bake i Paris perfeksjonerte hun seg under
Jean-Pierre Vigatos haukeblikk. Da hun
fortsatt bare var 24, fikk hun jobb som
nestkommanderende hos Alain Passard pa
LAmpége.

All den internasjonale pavirkningen har
gjort bade henne og hennes kjokken per-
fekte fusjonseksempler. Basert pa delikate,
folsomme smaksstrenger og helt feminine
bitter-sote harmonier, er menyen et pusle-
spill i konstant endring. Her passer hummer
pa Nice-vis perfekt sammen med kalvebris-
sel pa krydderbrod og tandooristekt patte-
gris. Med Mikula er gastronomi definitivt
et feminint begrep.

Flora Mikula
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Laurence Salomons kjokken er inspirert
av naturmedisin, det er “god & spise og

Laurence Salomon, en helt
naturlig chef

Huis du lytter godt etter, kan du av og til
hore Laurence Salomon nynne mens hun
lager mat.

Og selv om hun mtte ofre sin kjerlig-
het til operasang for restaurantkjokkenet,
er drommen hennes 4 la maten synge.

39-arige Salomon er en veldig uvanlig
kokk. Rettene hun serverer i restauranten
som ligger ved Annecy-sjoen i Savoie, pa
grensen il Sveits, vitner om en naerings-
riktig tilneerming til matlaging.

Hunertilhenger av naturmedisin (natur-
opati), en opprinnelig amerikansk filosofi
(ca 1900, Benedict Lust) som fremhever
naturlige metoder for  oke livskvaliteten.
Rettene er ofte basert pa belgvekster, sma
Adzuki-bonner, babylinser fra Champagne,

gronnsaker og gryn, uten spor av tilsatt
fett. Produktene er selvsagt okologiske
og kommer fra lokale bonder. Révarene
tilberedes pa et veldig enkelt vis, men
resultatet er ofte originale og alltid svaert
velsmakende kreasjoner som Comté-ost og
quinoakaker, tofu-mille-feuille med spinat,
sjogress og laks, og dome av sjokolade og.
smelk.

Hun tror p4 sunn, smaksrik gourmet-
‘mat, en form for Gargantuas motpol, som
beskriver sin egen kokekunst med “godt
4 spise, godt 4 se pa, helseriktig og lett-
fordoyelig” - noe som virker aldri sa lite
revolusjonart.
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smaksrike kjokkenet sitt



