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Waste not. Want not.

FINE DINING ON FOOD WASTE




Robinson og Fredag

robinsonéfredag@dagbladetno
FOTO: CHRISTIAN ROTH CHRISTENSEN

RESTEFEST I VERDENSKLASSE

Unge kokker loser verdensproblemer pa Oslos
mest spennende restaurant pd lange tider.

vangsforet giselever og utrydningstruet
tunfisk: Fine dining har ikke et rykte for a vere
losningen pa verdens miljeutfordringer.
Robinson og Fredag ble rent filosofiske der
de satt med hvert sitt glass pinot noir-tung
sjampis fra Billecart Salmon, de varme, gri veggene favnet
om dem og kokkene forberedt kveldens gilde pi et stort,
apent kjokken.
- Ville du virkelig gatt pd en restaurant som tilbed poli-
tisk korrekt gourmetmat? sa Robinson.
- Hores ikke det fryktelig kjedelig, sunt og snerpete ut?
Men det er akkurat dette nyapnede Rest, i en bakgard
nederst i Kirkegata, akter i levere. Rivarene er matverde-
nens utskudd: deformerte gulrotter, stillehavsosters som
anses som skadedyr eller bananer som er blitt for brune.

Kreativt tilberedte osters folges raskt opp av «forsk-
ningsal» - l, opprinnelig brukt i forskningseyemed
- nydelig varmebehandlet i japansk-inspirerte salt-sote
smaker, med byggryn, myse og kyllingsjy ved siden av. Eple
og pepperrot tilforte syre og sting.

- Wow, sa Fredag.

Begge to hadde gitt for full vinpakke. Hvitvin fra
Piemonte - det finnes - pa den obskure timorasso-druen,
var blass i seg selv, men en flott match til alen.

Neste rett skulle ogsd etter kvelden bli stiende som et
eksempel pa akkurat hvor genialt Rests konsept er:

En liten munnfull torskekjake, lagd som en mousse med
florlette hint av sitrus, fikk bade Robinson og Fredag til a
falle tilbake i stolen.

- Dette er genialt, slo de fast, neermest i kor.

Si sterke ord ville ikke Fredag ta i bruk om den andre
torskeserveringen, der en for unyansert jordskokkrem
vekket mer tilbakeholdne reaksjoner.

Nydelig riesling fra Mosel-supertalentet Julian Haart
satt som et skudd til hale av kongekrabbe - en del av dyret
som vanligvis kastes.

Den neste etappen i maltidet var rent vegetarisk.
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«Stygg» og utplukket brokkoli og tomat var tilberedt
med henholdsvis brokkoliemulsjon, wasabi-erter og
quinoa, og pd lett El Bulli-aktig vis som en tomatsfere
med touch av tabasco. Fredag erklerte:

- Sa mye smak!

Deformert gulrot fra Rosnes gird i Vestfold var syndig,
elegant og spennende samtidig - med rike, dype smaks-
toner fra rause runder med brunet smor, og kloktig
behandling pé grillen. En artig sake var en oppsiktsvek-
kende god match.

Deilig fluffy redbetbred, servert med varmt, pisket
geitesmor med innrert lammehjerte, var comfort food pa
skyheyt nivd. Men en presentert carpaccio pd nyretapp
- et meget undervurdert stykke kjott - smakte ikke like
spennende som det serveringen, komplett med flytende
nitrogen, royk og sirkus, skulle indikere.

Niviet pd de andre hovedrettene var betraktelig hoyere.
Bide andehjerter med en fantastisk intens honsebuljong,
og «kjebab» - kje med nydelig subtile kryddertoner, star
blant heydepunktene fra kvelden.

Disse var perfekt matchet med tysk Spitburgunder og
Arbois fra Jura.

Dessertene skuffet heller ikke - spesielt god var en
helt fantastisk liten skl med is laget av restene fra Tines
produksjon av Snefrisk. Sjokolademousse kom med bringe-
baersorbet, lakris, kirsebzerpulver og sukkerspinn (),
for nydelige petit fours av nedfallsepler og brune bana-
ner satte perfekte punktum for et flere timer langt
gilde.

Anlegget spilte fet, behagelig 70-tallsrock, og pi kjok-
kenet hadde eks-landslagskokk Jimmy @ien og hans unge
team avslappet, lavmeelt stilkontroll pa et nivd som kan fi
amatorkokker til i legge bort steikepanna for godt.

- Dette er rett og slett forbleffende bra, slo Robinson
fast.

- Ikke tenk pa det fornuftige eller det politisk korrekte
som ligger bak her: Dette er en uformell og deilig restau-
rantopplevelse. Og kokkekunst pa skyheyt niva. ¢

Kirkegata 1-3,
restourantrest.com

Meny kr. 1450,
Vinpakke kr. 1150,

Itotalen vektes maten mer enn miljo og service.
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K REST
Pa Rest omdannes smuler fra de rikes bord KIRKEGATA 1-3,0SLO
til stralende gourmetmat til de enda rikere. Telefon: 92250 016

v

SALT & PEPPER |

DET ER MANGE mater a smykke seg pa i 2018.Pa
nydpnede Rest i Oslo bekjentgjor de pa sin nettside
at man kan fa spise matavfall for den nette sum av
1450 kroner per gjest. Eller som de skriver: «Fine
dining on food waste.»

Det er i det minste positivt at de bruker det naer
utskjelte begrepet «fine dining». Det er det ikke man-
ge som gjor lenger, seerlig ikke om det som andre i
bransjen kaster i soppelet, sa Salt tort.

Det var ikke bare begrepsbruk og prisniva som sig-
naliserte hoye ambisjoner. Lokalet - opprinnelig
noen kontorer i en bakgard ved Bankplassen - er pus
set opp i en halv evighet, er vinduslest og morkt, og
besto i kveld av velkledde, nesten sakralt anlagte spi-
segjester pahengt sveitsiske armbandsur i hundretu-
senkronersklassen. Lydnivaet var diskré, forvent-
ningsfullt.Til vart eget store, runde bord kom spinkle
Zalto-glass med champagne fra Billecart-Salmon,
fulgt av stillehavsesters, en liten med stangselleri og
sellerirot og en stor med eggestand og brokkolistilk.

Disse invaderer kysten viu, sa en kokk om den
uonskede gjesten i okos

Det smakte vidunderlig av hav og syrefriskhet
okke som.

RESTVITENSKAP. Bakteppet for restaurantsat-
singen Rest er dystert, intensjonene deres kanskje
prisverdige. Matsvinn og forbruk er et enormt
mora og miljemes: problem. Uproduktive
hener gasses i hjel for a bli bindemiddel i sement,
krokete gulrotter kastes rett pa dynga. Restauranten
mener praksisen strider mot all fornuft, og samtidig
frarover oss matopplevelser. Den samvittighetsfulle
nytelsen din kan skylles ned med vinpakke til 1150
kroner.

Pa bordet kom saledes «forskningsfangst», al fra
Arendal fisket opp utelukkende for a sjekke bestan-
den for den vanligvis kastes, men her omdannet til
restaurantmat.Al er en himmelsk ravare, fileten la na
soyaglasert, tander og fresende pa en glovarm stein:
Full av sedme og finesse mot en skal byggryn med
myse, kyllingsjy, pepperrot og granny smith-eple. I
glasset? En grei hvitvin fra Piemonte pa den noksa
ukjente timorasso-druen. Vakker var ogsa neste ser-
vering, «skinn mot kinn, et fritert torskeskinn som
omsluttet svart hvitlokskrem med torskekinn. Tor-
skebelly, den feitere, ganske upopulaere nedre delen
av fisken, var dekket med brod pa en side, sa spro
stckt,gltt folge av jordskokk og purre med en balan-
sert, lysegronn hollandaise. Nydelig. En hvit italiensk
naturvin fra Angiolino Maule var adekvat nok.

En storre apenbaring var neste rett, hemmelig-
hetsfullt nok kalt kun «kongelig stjert».Stjerten viste
seg a tilhere kongekrabbe. Bakpartiet som normalt
bare kastes pa sjeen, var her pannestekt og akkom-

pagnert aven red curry-aktig saus av kraft pa skallet,

koriander og rotgrennsaken rettish. Smaksrikt og
heftig, men uten a miste en dyp, unik skalldyrkarak-
ter som sang malmfullt i bunn. Stralende.

Maten ble grundig,dog uformelt presentert, ofte av
stedets mange kokker, deriblant leerling og stjerne-
skudd Sebastian Skauen Johnsen (18), kjent fra tv-
programmer som «Masterchef». Kjokkensjef Jimmy
@ien har bakgrunn fra Palace Grill og kokkelandsla-
get.

EGGENDE. M

en pd nykommeren Rest er teknish, leken og full av

restaurantrest.com

MENY % % % % % %
MAT % % % % % %
PRIS * % %k *
SERVICE * * % % %
MILIQ % % % % *
TOTALT:

Svinnaktig godt

En spisegjest reiste seg kjapt, antagelig i ren kuli-
narisk opphisselse, strenet mot det dels dpne kjok-
kenet med jublende mine.

STYGGE GRONNSAKER. En runde grennsaker mot
ufiltrert sake pa upolert ris var nydelig matchet, og
bod pa lek med teksturer og teknikker. «Bulket
tomat» var laget i en slags terte, et vakkert skall pa
alger, og avslorte en liten smakseksplosjon av
hbasco En stygg bukett brokkoli var «rehabilitert»
ved 4 senkes i wasabierter, brokkoliemulsjon,
surdeigscrust og quinoa - et lmrhg knas og konsis-
tensspill, mens en skjev gulrot var gitt et naermest
kjottete preg,. Den kom med en puré, dashi-buljong,
tahini og gresskarkjerner. Mildt sagt overbevisende.

Selvbredserveringen,denne som regel vomfyllende
bransjestandarden av pisket Rorossmer, var her noe
helt eget. Et rodt, lunkent bakverk laget pa blant annet
fermentert redbete, kom med geitesmer tilsatt speket
lammehjerte og tidstypisk osterriksk pet nat i glasset.
Vinpakken var tilsynelatende raus med etterfyll.

Kveldens eneste feilskjer var den underkjente
delen av oksen, nyretapp, skaret som carpaccio,over-
rislet chimichurri og lagt rundt et hult bakverk som
sa «puff». Den var for salt og manglet finessen resten
avmaltidet var sa preget av.

Orkesteret spilte igjen med fritert hanekam med
chili og solbzerpulver sammen med et eggesnerkskall
fylt av rokt eggekrem og litt kassert troffel, som
egentlig skulle g til personalmat. Mer tegneseriepreg
ble det med en hensebuljong som kom med fuglefot-
tene stikkende opp av sausenebbet. Dette ble helt
over en rett av kyllinghjerter, gronnkal og sellerirot,
servert med spatburgunder fra Rheinhessen. Kjott-
retter pa dette hoye nivaet er ofte problematisk. Etter
nyskapende ting av gronnsaker og sjomat, foles de
ofte som et pliktlop mot slutten, men ikke her.En bil-
ledskjenn konstruksjon pé kje var gitt navnet «kje-
babw, kom med kummin, dehydrert gresskar, pistasj
og solbzerstikke funnet i Slottsparken. Det kastes
arlig rundt 30.000 geitekillinger i Norge. Satt til livs
med redvin fra Jura er definitivt en bedre utnyttelse.

Dessertene, henholdsvis en is laget pa restavfall av
snefrisk-produksjon, et hvitt sjokoladelokk over en
nyperosesorbet, samt en variasjon over den legenda
riske sjokoladekaken Nemesis ikledd sukkerspinn sa
vel som solbzer, satt alle som skudd. De ble loftet av
moscato og sa sherry fra Lustau. Herlige petit fours var
naturligvis laget av nedfallsfrukt og brune bananer.

Teknisk, strokent og velsmakende. En egenartet
fugli restaurantverden. Noen ganger virker oyensyn:
lig dogmer og selvpalagte begrensninger godt.

GULL AV GRASTEIN. Rest er aldeles ikke perfekt.
Lokalet faller nok ikke i alles smak med sine down-
lights, dramatisk merke vegger og gullrammer.
Musikken er av varierende kvalitet, og de har litt 4
hente pa timing under service. Nar regningen med
vinpakke, kaffe avec, tips og champagne havner pa
6500 kroner, er det ogsa lett & avskrive prosjektet
som en gimmick, som noe meningsles staffasje og
kjopt samvittighet til dem som fortjener det aller
minst. Eller man kan bare kose seg med matavfallet
for Michelin-inspektorene kommer. .
saltogpepper@dn.no

inesse.

M+@ | 67

DN MAGASINET | 1. DESEMBER 2018

GUIDE

¥ RESTAURANT DATO

29 CREDO .
TRONDHEIM Perfek ne

28 MAAEMO 25001
0510 Verd sine tre stje

27 REST 011218
0SLO Svinnaktig godt

27 STATHOLDERGAARDEN 1811
0SLO Michelin-kl; me

TRONDHEIM Fag

26 KATLA 08.09.18
0SLO Kulinarisk festlokale

26 ALAISE 03.03.18
0SLO Hijerne uten stjem

25 HAPPOLATI 140718
0SLO & sk ding

25 GALT %.05.18
0sL0 X-faktor uten fakter

25  PALACE GRILL 03.02
0sLO Roff k

24 MANGELSGARDEN 271008

24 BONLiO
0SLO 5p:

24 TXOTX 200118
08LO Baskisk jube

23 KRAFT BODEGA 241118
TRONDHEIM Gyllent vinkart

23 BAS3 9.1,
0SLO Sott, salt og kremet

23 VINTAGE KITCHEN 131018
0SLO Kontroll pa k " et

23 RESTAURANT EINER 061018 6
0 Et godt sted  vaere fire,

918

23 TOPPH
0SLO N

1,081

23 r\n BISTRONOMI& BAR 00.06.18

23 ARAKATAKA 24,0318
0SLO Moderne klassike:

23 LULU 17.0218
05L0 Saklig omakase

23 PUBLIKO 120018
05LO Publikumsfrieri med snert

22 KOLONIHAGEN FROGNER 25.08.18
0SLO Kortreist

22 TOLLBODEN BAKHAGEN 28.0718
KRAGER® F k

22 SAWAN 6.05.18
05L0 Moderne asiatisk pé norsk terr

22 SENTRALEN 17,0318
osLo Uformell jordomseiling

22 CHEZ COLIN 10,0318
0SLO Erkefral

22 SKUR3 00218
08L0 God og solid sjomat

22 NODEE BARCODE
05L0 Global luksu:

21 ENGO GARD 18.08.18

TIOME Ute av forrm

21 EDDA 23.0618
0sLO Rimelig o Barcod

21 PARK29 16.06.18
0sLo Klassisk idyll bak Slottsparker

21 AHAAN o
0sL0 Kyndig thai under merke parasoller

21 LING 12,05

0SLO Kinamat me

21  ASTRAL 28.0218
050 Alene med ambisjonene

20 BA3 1
OSLO Prakt nen kjedelig

20 NIGHT PIG

05LO Sjarmerende, japans| are
20 BRISTOL GRILL
0510 Rayksmak i historisk hote

20 LYSVERKET L
BERGEN Turister, ar er og rot

20 FJORD 28.04.1
08LO Falmet fisk

20 ALEX SUSHI
05LO Lite nytt pa sushifr

20 THE THIEF moma AR 2
OSLO \ th ned hotellpreg

FLERE RESTAURANTANMELDELSER PA S
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Matavfall mot stjernene

Er nykommeren Rest rett
og slett Oslos beste restau-
rant? Maten er like god
som tanken nar de lofter

matavfall til himmels.
Alle snakker om hva de spiser, men Rest

r. Bt av viir

tids miljeutfordringer er all maten

er eventyrel om alt

ke spi

som
kastes, og ikke bare det som gir | kverna
ndr datomerkingen lyser rodt, Ifelge Mat

vett kastet vi | 2007 alene minimum
385,000 tonn spiselig mat | Norge. Tallene
k
nA kan ogsd du bic
pa Rest i Oslo, Det vi si, om du overvinner

viser riktignok en optimistisk nedgang, og

Ira litt gjennom i spise

anken pd at du ma betale 1450 kroner per
person for & spise det andre behandler som
soppel. Men idet de smi gronne glaserte

eplene plasseres foran de

rekke av oppfinnsommy

Wkitid
etierlatt deg mipende blant annet over en

erter, som slutten pd et wn har

sabs laget pa Kjekjott,
banen. Nar Michelin
viert ph Rest kommer

usse over prisen,

Rest er kompromisslos matlaging, vin
menyen (som koster 1150 korner per
> m) er en global avhandling og sma
ot og fanta

kombinert med handver
sien Uil Kjokkensjel Jimmy ¢ og hans
team plasserer dem | aller pverste sjikt ay
norsk matkunst. Malt mot kvaliteten og
hvilke ressurser perfeksjonen til Rest
krever, har de priset seg riktig, og som Akkurat nd er Rest best. Restauranten § Osho sentrum imponerer med hindverk og finesse POTO: BYLOVENE
grunnlag ligger rdvarer som bare unn

taksvis kan kKjopes over disk. Nar estersen
kommer | to sterrelser handler det om den
itskjelte inntrengeren stillehavspstersen.
P& bordet Ll Rest er den helt fantastisk,
stand og ser
vert | bambusdan r. PA den kryp
tiske menyen innfrir estersen til tittelen
«Havets konfekts, mens den neste frir til
forventningene som «Forskningsfangst»

den storste dampet n




Rest er kanskje
Oslos beste
restaurant

Anmeldelse: Restaurant Rest lager
gourmetmat av sgppel - og far
toppkarakter

Luksusrestauranten Rest, som baserer seg pé overskudd, matsvinn og «ukurante» ravarer, har
apnet i Oslo.
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Publisert: 23. november 2018

Robinson rest: -
Wow! Dette er
genialt
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STIERNEHIMMELE

ike ved Bankplassen | Oslo har det lenge gtt rykter om at det snart dpner en restaurant m:

dyktige kokker bak knivene.... Endelig er tiden her, og Restaurant Rest har endelig 4pnet derene. | samme bygg som Engebret




