SYDSVENSKAN

BONG

Mat mitt | spenaten
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Bong testar fyra lantliga restauranger i konstrundetrakter
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Restaurang Pumphuset (middag)

Adress: Nedre gatan 97, Landskrona. www.pumphuset.net

Tel: 0418-131 30

Oppet: Ti-to 11.30-20, fr-16 11.30-21, sd 11.30-19.

Priser: Forratt 98-114 kr, huvudratt 198-205-252 kr, efterratt 94-116 kr.
Typ av kok: Det basta fran Frankrike pa svenskt vis. Och tvartom.
Atmosfar: Lyxdesignad sommarstuga med skandinaviskt ljus, luft och rymd.
Betyg: 4

Det &r ndgot visst med konsthallar. Det ingdr liksom i konceptet att de ska vara ljusa och luftiga, med
stora, vita ytor och det maste ha varit pd ett stélle som detta som begreppen stilrent och avskalat
uppstod.

Det &r dven nagot visst med maten som serveras hér, med réatter som féljer samma linje som
byggnaden. F& bestdndsdelar med noga utvalda detaljer, inget konstverk pa fel plats, alla ingredienser &ar
oftast har av en anledning. De flesta ar férvdntade, nagra éverraskar.

I Pumphusets restaurang luktar det oljade tréagolv och hade det varit dagsljus hade vi sett havet. Nu ser
vi istallet designade taklampor och konstfolk. Servitéren ar av den klassiska typen som tilltalar oss med
titel och berémmer oss for vart val av mat. Personlig men inte privat.

Minus i kanten for att vinet serveras upphallt i karaffer, att brédet bara bjuds en gang och att det &r lite
slentriantankta rdvarukombinationer. I 6vrigt &r maten ganska lysande.

Foérratten varmrokt ankbrost for 110 kronor serveras med en kusin till waldorfsalladen: stjalkselleri,
honung och valnétter. Inte revolutionerande, men gott &nda.

Casserolen for 114 kronor ar ett mellanting mellan tomatsoppa och fiskgryta. Syrlig och rustikt
trogflytande a la fransk landsbygdsbistro, med en krafta som snyggaste skaldjur.

Forsta huvudratten, tvd versioner av lamm fér 232 kronor, véicker var stendldersinstinkt. Racksen sipprar
av rosablodig kéttsaft, korven &r ilsket rodstark, fran basvaruskafferiet kommer rotfrukter och
mandelpotatis samt trotjanaren chévre.

Bergtungan kostar 224 kronor och serverad med champagnesas, sparris och potatispuréfylit
filodegspaket hade den latt kvalat in som nyarsratt ur en ndgra ar gammal “Allt om Mat”. Valbeprévat
och kvalitetskontrollerat.

En kort nostalgitripp far vi nar vi hittar crépes suzette fér 109 kronor bland desserterna. Fast nar
flamberingsuppvisningen i matsalen utgar &r den inte s& varst spannande egentligen.

D3 ar fladerbarssemifreddon med I&ngpepparinkokt rabarber fér 98 kronor roligare. Pepparn smakar
rosenpotpurri och indisk kryddbutik, men piffar till rabarbern och glassen ar nastan lite tuggig. Kul.

Hit kommer vi absolut tillbaka, i sommar om inte annat, d& vi ska promenera léngs vattnet efter
middagen.



