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TORSDAG 28 AUGUSTI 2008

Att gšra en bršllopstŒrta Šr ett pillgšra och det Šr nŒgot som Jon Martinsson Šr fšrtjust i.

Stjärnkonditorn har hittat hem till
Småland

Det är det där pilliga jobbet som är så roligt. Konditor Jon Martinsson är tillbaka
i Småland efter några intensiva år i Stockholm. Han delar sin tid mellan Mat &
Dryck, Restaurang PM och Palladium i Växjö.
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De hŠr bršllopstŒrtorna Šr

Sedan han gick ut Kungsmadskolans bageri- och konditorutbildning fšr 13 Œr sedan har det hŠnt

mycket i Jon Martinssons liv. KarriŠren har tagit fart rejŠlt

och under nŒgra Œr i Stockholm arbetade han med nŒgra av

landets bŠsta konditorer. 

PŒ klassiska NK konditori tillbringade han 3,5 Œr och han fick

mšjlighet att vara med nŠr Lux Dessert och Choklad

šppnade. Jon Martinsson jobbade Šven en tid i Kristianstad

och skaffade sig ett gesŠllbrev genom en vidareutbildning.

Han har ocksŒ en lŠrarexamen och har undervisat pŒ

Kungsmadskolan.

Ð Jag tror jag bestŠmde mig i klass fyra att jag skulle bli

bagare, sŠger Jon Martinsson, nŠr han stŒr i kšket pŒ Mat

& Dryck. 

Han fšrbereder nŒgra bršllopstŒrtor och det handlar om ett

hantverk utšver det vanliga. Den brittiskinspirerande vita

tŒrtan tar minst fyra timmar att tillverka. Det sista han gšr

Šr att spritsa den med vit kristyr och garnera med fŠrska

blommor.

När Jon Martinsson arbetade på NK i Stockholm skaffade 

han sig vŠrdefull erfarenhet med tillverkning av allehanda

bakelser och praliner. Intresset fšr chokladpraliner škar

bland allmŠnheten och pŒ NK gjordes allt frŒn grunden med

Škta rŒvaror och inget fusk. Jon Martinsson betonar att en

konditor ska arbeta med hšgkvalitativa ingredienser, annars blir det inte bra.

Ð TyvŠrr finns det fšr mycket halvfabrikat i branschen. Det finns en tendens att fšrenkla och det hŠr Šr

en utveckling som gŒr pŒ tvŠrs mot hur moderna kockar arbetar.

PŒ Lux Dessert och Choklad kom Jon Martinsson i kontakt med restaurangbranschen pŒ ett annat sŠtt

och dŒ bšrjade Šven ett tydligare samarbete med kockar.

Ð Det Šr oerhšrt kul att jobba med kockar. De Šr sŒ šppna, tŠnker smart och kommer med nya idŽer. En

konditor Šr mer teknisk. En kock tŠnker mycket pŒ hur det smakar, en konditor ser till utseendet.

Kombination fungerar sŒ bra.

Sedan i höstas är han anställd pŒ Mat & Dryck, PM och Palladium. Han beskriver sitt jobb som

idealiskt. Han har fria hŠnder att jobba med exempelvis praliner, desserter, smŒkakor, tŒrtor,

surdegsbršd, med mera. Det finns mšjlighet att experimentera och testa nya upplŠgg

Ð PM har ju oerhšrt hšga ambitioner. Det Šr kul att restaurangen har anstŠllt en konditor, vilket Šr ovanligt

i mindre stŠder.

Jon Martinsson Šr glad šver att ha kommit tillbaka till VŠxjš och SmŒland. I Stockholm blev det jobb fšr

hela slanten och det fanns inte tid fšr fritid. Nu har han bŠttre ordning pŒ sin tillvaro och arbetar nŠstan

bara dagtid. Han har en bra balans mellan arbete och ledighet.

Ð Det Šr inspirerande att vara hŠr, det mŠrks att folk Šr sŒ kvalitetsmedvetna. Mitt stora problem nŠr jag

flyttade frŒn Stockholm var vad jag skulle jobba med. 

Jon Martinsson fšljer sŠsongens vŠxlingar nŠr han gšr desserter och bakelser. Fšrsommartid Šr

rabarbertid. Choklad Šr alltid rŠtt.

Ð Sedan Šr det aldrig fel med en cr•me bržlŽ. Det finns sŒ mycket roligt att jobba med.

FAKTA

Jon Martinssons recept pŒ tryffel

200 g grŠdde

180 g 70 % choklad av god kvalitet
25 g glukos eller honung

12 g smšr

1. Koka grŠdde och glukos (eller honung).

2. Finhacka chokladen.
3. Den kokande grŠdd- och
glukosblandningen hŠlls šver chokladen till

en slŠt smet.
4. Ršr till sist i smšret (i tŠrningar) tills allt
Šr smŠlt.

5. LŒt smeten stŒ šver natten i bunke
svalt (ej kylskŒp) med plastfilm šver.
6. Rulla dŠrefter kulor eller spritsa upp pŒ

ett bakplŒtspapper. LŒt stŒ šver dagen,
doppa i smŠlt choklad och pudra med
kakao.

Tryffeln ska inte hŒllas kylskŒpskall, den
Šr godast runt 16Ð18 grader.
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gjorda pŒ hallon- och

chokladmousse. De tŠcks med

passionsfruktgelŽ.
Chokladpralinerna gšrs fšr

hand av Jon Martinsson.

En bršllopstŒrta av brittiskt

snitt fŠrdig fšr leverans till

nŒgot lyckligt brudpar.

Jon Martinsson gšr allt frŒn

grunden och anvŠnder inget

halvfabrikat.

Jan BŠrtŒs
jan.bartas@smp.se

Telefon: 0470-770616
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