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Att gsra en brsllopstErtaSr ett pillgsra och det Sr n@Egotsom Jon Martinsson Sr fartjust i.

Stjarnkonditorn har hittat hem till
Smadland

LIVSSTIL 2008-08-22 | Uppdaterad i dag 10:23
Det &r det dér pilliga jobbet som ir sd roligt. Konditor Jon Martinsson ir tillbaka

i Sméland efter négra intensiva &r i Stockholm. Han delar sin tid mellan Mat &
Dryck, Restaurang PM och Palladium i Vaxjo.
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Sedan han gick ut Kungsmadskolans bageri- och konditoruthild

mycket i Jon Martinssons liv. KarriSren har tagit fart rejSlt

och under n(Egra r i Stockholm arbetade han med nEgra av
landets bSsta konditorer.

P(E klassiska NK konditori tillbringade han 3,5 GEr och han fick
mgjlighet att vara med nSr Lux Dessert och Choklad
$ppnade. Jon Martinsson jobbade Sven en tid i Kristianstad

och skaffade sig ett gesSlibrev genom en vidareutbildning.

Han har ocksEen ISrarexamen och har undervisat pE
Kungsmadskolan.

D Jag tror jag bestSmde mig i klass fyra att jag skulle bli
bagare, sSger Jon Martinsson, nSr han stEri ksket pEMat
& Dryck.

Han f&rbereder nEgra brsllopstErtor och det handlar om ett
hantverk utSver det vanliga. Den brittiskinspirerande vita

tErtan tar minst fyra timmar att tillverka. Det sista han gr
Sr att spritsa den med vit kristyr och garnera med fSrska
blommor.

Né&r Jon Martinsson arbetade p& NK i Stockholm skaffade
han sig vSrdefull erfarenhet med tillverkning av allehanda

bakelser och praliner. Intresset fSr chokladpraliner Skar

bland allmSnheten och pE NK gjordes allt fr&En grunden med
Skta rEvaror och inget fusk. Jon Martinsson betonar att en
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NIFARTA3 Er sedan har det hSnt

Jon Martinssons recept pCEtryffel

200 g grSdde

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

12 g smsr

1. Koka grSdde och glukos (eller honung).

2. Finhacka chokladen.

3. Den kokande grSdd- och
glukosblandningen hSlis $ver chokladen till

en sISt smet.

4. R3r till sist i smret (i tSrningar) tills allt

Sr smSit.

5. LEtsmeten stESver natten i bunke
svalt (ej kylsk@Ep) med plastfim 3ver.
6. Rulla dSrefter kulor eller spritsa upp pE
ett bakpl@Etspapper. LEtstESver dagen,
doppa i smSlt choklad och pudra med
kakao.

Tryffeln ska inte hEllas kylskEpskall, den
Sr godast runt 16018 grader.

konditor ska arbeta med h3gkvalitativa ingredienser, annars blir det inte bra.

B TyvSrr finns det f&r mycket halvfabrikat i branschen. Det finns en tendens att fSrenkla och det hSr Sr
en utveckling som gErpEtvSrs mot hur moderna kockar arbetar.

PELux Dessert och Choklad kom Jon Martinsson i kontakt med restaurangbranschen p(Eett annat sStt

och dEbsrjade Sven ett tydligare samarbete med kockar.

P Det Sroerhdrt kul att jobba med kockar. De Sr sE3ppna, tSnker smart och kommer med nya idZer. En

konditor Sr mer teknisk. En kock tSnker mycket pGEhur det smakar, en konditor ser till utseendet.

Kombination fungerar s bra.

Sedan i hostas ar han anstélld pEMat & Dryck, PM och Palladium. Han beskriver sitt jobb som
idealiskt. Han har fria hSnder att jobba med exempelvis praliner, desserter, sm(Ekakor, tCErtor,

surdegsbrdd, med mera. Det finns msjlighet att experimentera

och testa nya upplSgg

B PM har ju oerh$rt hsga ambitioner. Det Sr kul att restaurangen har anstSlit en konditor, vilket Sr ovanligt

i mindre stSder.

Jon Martinsson Sr glad $ver att ha kommit tillbaka till VSxj§ och SmEland. | Stockholm blev det jobb f&r

hela slanten och det fanns inte tid f&r fritid. Nu har han bSttre ordning p sin tillvaro och arbetar nSstan

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

D Det Srinspirerande att vara hSr, det mSrks att folk Sr sEkvalitetsmedvetna.  Mitt stora problem nSr jag

flyttade fr@En Stockholm var vad jag skulle jobba med.

Jon Martinsson fslier sSsongens vSxlingar nSr han gsr desserter och bakelser. FSrsommartid —Sr

rabarbertid. Choklad Sr alltid rStt.

P Sedan Sr det aldrig fel med en creme brzlZ. Det finns sEmycket roligt att jobba med.
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De hSr brsllopstErtorna Sr
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gjorda pEhallon- och
chokladmousse. De tScks med
passionsfruktgelZ.

Chokladpralinerna gsrs f3r
hand av Jon Martinsson.
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En brsllopstErtaav brittiskt
snitt fSrdig f&r leverans till
n(Egotlyckligt brudpar.
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Jon Martinsson g3r allt frEn
grunden och anvSnder inget
halvfabrikat.

Jan BSitEs
jan.bartas@smp.se
Telefon: 0470-770616
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