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LANSERING
Med rötterna i mat, design 
och upplevelse vill nya 
varumärket Örum inspi-
rera fler till en långsam 
start på dagen med fru-
kosten i centrum. Därför 
lanserar man nu hand-
gjorda frukostprodukter 
och en exklusiv porslins-
erie.

ÖRUM. Det är på Örum 
119, gårdshotellet och 
hantverksbageriet strax 
norr om Hörup på Öster-
len, där varumärket Örum 
har sin hemvist. Alla pro-
dukter är komponerade, 
rostade och packade här.

Frukostserien är en sin-
nebild av Örums frukostfi-
losofi och en påminnelse 
om att njuta av stillsamma 
morgnar där frukosten får 
vara någonting mer än 
korta stunder av snabb en-
ergipåfyllnad.

Frukostprodukterna är 
granola, bakad müsli och 
gröt, med fokus på hant-

verk och småskalig pro-
duktion.

I samband med detta 
har internationellt erkän-
da formgivaren Ingegerd 
Råman tagit fram porslin 
för att matcha frukostbor-
det.

– Vi vill erbjuda våra 
kunder en frukost som är 
väldoftande, visuell och 
texturerad, där miljön är 
en del av upplevelsen. Vårt 
samarbete med Ingegerd 
Råman är ett oerhört vär-
defullt tillskott. Allt från 
det ljud skålen ger ifrån sig 
när skeden skrapar i bot-
ten till hur koppen ligger i 
handen när du lyfter den, 
bidrar till starten på da-
gen, säger Jesper Elm-
qvist, chefsbagare på 
Örum 119.

I smakpaletten låter 
Örum tradition möta ny-
tänkande. Äpple och kanel 
står bredvid äventyrligare 
kombinationer som mull-
bär och havtorn, eller aro-
niabär och kokos. 

Knaprigt och krispigt är 

temat, även müslin har en 
krasande frasig textur, ef-
tersom den bakas i ugn på 
låg värme under lång tid 
tills den uppnått sin gylle-
ne färg. Gröten görs på en-
korn, ett urvete med en 

12000-årig historia och ur-
sprung i mellanöstern. 

Granolan kommer i 
smakerna: Almond & 
Cranberry, Apple & Rose-
mary, Pecan & Cinnamon 
och Blackcurrant & Rape-

seed.
Müslin kommer i sma-

kerna: Aronia & Coconut, 
Mulberry & Buckthorne 
och Rhubarb & Cardam-
om. Gröten kommer i sma-
kerna: Apple & Cinnamon 

och Einkorn & Cardamom.
Exklusivt för Örum har 

Ingegerd Råman formgivit 
fem enkla men minutiöst 
balanserade skålar, kop-
par och tallrikar för fru-
kostbordet, där alla delar 
matchar varandra i en hel-
het, men med karaktär 
nog att kunna stå för sig 
själva. I linje med Råmans 
signum kommer serien i 
färgerna svart och vit – en 
blank kanvas att fylla med 
frukostens alla färger. Kol-
lektionen är en naturlig 
synergi mellan Råmans 
tålmodiga förhållnings-
sätt till design och Örums 
fokus på att låta saker ta 
sin tid.

Tid och kvalitet genom-
syrar allt Örum tar sig för, 
efter devisen age quod agis 
(det du gör, gör det väl). 
Varje ingrediens vägs upp 
och blandas för hand. 
Både müsli och granola 
rostas långsamt på låg 
temperatur utan tidtaga-
rur; färg, textur och doft 
styr tid i ugn.

– Vårt samarbete med Ingegerd Råman är ett oerhört värdefullt tillskott, säger Jesper Elmqvist, 
chefsbagare på Örum 119. FOTO: PRESS 

KROGNYTT
Lagom till gåsamiddagar 
och julbord har Kiviks 
hotell rekryterat ny köks-
mästare. Ystadsonen, 
numera Malmöbon, Jonas 
Dellow, har ett förflutet på 
anrika Sture och vurmar 
för det franska köket med 
nordiska inslag. 

KIVIK. Förberedelserna in-
för kvällens gåsamiddag 
är i full gång och kockarna 
på Kiviks hotell arbetar 
under stor koncentration. 

Den nya menyn är satt 
av Jonas Dellow, som efter 
två veckor på nya jobbet 
börjar bli varm i kläderna.

– Det känns fantastiskt 
kul att få komma hit och 
jag ser verkligen fram 
emot att förvalta det som 
man redan har byggt upp 
och komma med lite för-
ändringar, säger Jonas 
vars uppdrag är att sätta 
nya menyer och kvalitets-
säkra maten.

Jonas Dellow är född 
och uppvuxen i Ystad och 
kom in på kockyrket lite 
senare i livet. Två år innan 
pandemin arbetade han 
som köksmästare på Sture, 
en av Malmös klassiska 
restauranger.

– När restriktionerna 
kom tappade vi 80 procent 
av bokningarna över en 
helg, så i ren panik stäng-
des restaurangen, minns 
Jonas.

Åren efter pandemin 
har Jonas varit i startgro-
parna att starta eget, men 
så kom lågkonjunkturen.

Han känner sedan tidi-
gare hotellets ägare, Lis-
beth och Ove Linde, och 
har även hjälpt till i köket 
vid olika tillfällen.

Nu är tanken att han ska 
arbeta tre dagar i veckan, 
något som passar Jonas 
fint.

– Pendlingen är lite 
dryg, men jag har en god 
vän i Vitemölla som jag 
kan sova hos, när det blir 
sena kvällar. 

Jonas är inspirerad av 
det klassiska franska kö-
ket med nordiska inslag. 

– Jag tror nog att de fles-
ta kommer känna igen sig. 
Någon jätteförändring är 
det inte tal om.

Hotellets klassiker, Pira-
tenbiff på kalvfärs, serve-
rad med äppelpuré, press-
gurka och lingon, får till 
exempel vara kvar.

– Haha, ja den stannar 
såklart! 

FREDRIK EKBLAD
Jonas Dellow är sedan två veckor ny köksmästare på Kiviks hotell. FOTO: FREDRIK EKBLAD

”Piratenbiffen stannar”

Örums frukostfilosofi 
bakom ny kollektion
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En fest i kärleken och  
ljusets tecken
SIMRISHAMN. När mörkret lägger sig och höst stor-
men viner i knutarna, då är det ett gyllene tillfälle 
att samla in till fest för boende, personal och  
anhöriga.

Det hela började under ett besök hos Gustafs på 
Österlen och den nytillträdda aktivitetssamordna-
ren Camilla Gustafsson på äldreboendet Vardaga 
Villa Joneberg frågade mest på skoj om de kunde 
tänka sig att sponsra äldreboendet med pizza. Svaret 
lät inte vänta på sig. Trettiotvå pizzor på ett bräde! 

Det var bara att tacka och ta emot. Stärkt av fram-
gången var nästa uppgift att ordna dryck. Här visade 
det sig att Österlenbryggarna i Tomelilla ville ställa 
upp med skånsk pilsner!

Tanken på en egen festdag i gemenskapens och 
ljusets tecken tog fart då god mat och dryck var i 
hamn.

Sagt och gjort bestämdes festdag till den 4 novem-
ber som döptes till Vardaga Villa Jonebergdagen.

Tack vare Ung Omsorg som kommer till äldrebo-
endet varje lördag fanns det extra händer att värma 
pizzor på löpande band och korkade upp dryck till 
hungriga och törstiga gäster.

Dagen till ära hade de tre gruppcheferna skrivit 
hyllningtal till personalen. Det hela ackompanjera-
des av musikern P.O Davidsson, som till allas lycka 
hade tagit med sina barn 
till evenemanget. Extra 
festligt blev det då ett av 
barnen bjöd på trumpet i 
samband med medaljut-
lämning till personalen.

Dagen avslutades i kär-
leken och ljusets tecken. 
Ett stort granrishjärta 
hade lagts ut på innergår-
den och fylldes med ljus 
för dem som inte längre 
finns med oss och lyste 
med all sin kraft när 
mörkret sakta sänkte sig 
över Villa Joneberg. Stolta medarbetare. Veronica 

Gonzales och Sanne Holm-
berg.

Månadsmöte med SPF Klubb 67 
Tomelilla
TOMELILLA. Onsdagen den 25 oktober hade SPF Klubb 
67 sitt andra månadsmöte i de nya lokalerna i Stora Ho-
tellet. Lokalen var luftigt möblerad med ett litet dans-
golv i ena hörnet. En stor eloge till styrelsemedlemmar-
na med flera som vid varje mötestillfälle ställer fram 
och plockar ihop alla möbler!  Bakom scenen fanns ett 
tjockt sammetsdraperi upphängt som gjorde sitt till för 
en behaglig ljudnivå. På scenen stod bandet Back Time 
Boys - tre trevliga herrar som underhöll oss en god 
stund med sång och dansmusik. Flera av medlemmar-
na lockades upp för en svängom på dansgolvet. I pau-
sen informerade ordföranden Gunnar Sallstedt om hös-
tens kommande aktiviteter. Så var det dags för kaffe 
med gott kaffebröd - bakat av sekreterare Marianne An-
dersson. Mätta och belåtna bjöds vi sedan på ett musik-
quiz med lite äldre musik från orkestern. Sist men inte 
minst blev det lotteridragning och några av oss kunde 
gå hem med fina vinster. En mycket trevlig eftermiddag 
- ni skulle ha varit med!

Inga-Britt Larsson, medlem

KÖKSMÄSTARE
En fusion av nordisk mat-
konst och fransk elegans 
utlovas på Hotell Conti-
nentals restaurang Bras-
serie du Sud när Tore Gus-
tafsson, en av Köpen-
hamns mest framstående 
kockar, nu tar över rollen 
som köksmästare.

YSTAD. Tore Gustafsson, 
känd för sin prestation 
och innovativa tillväga-
gångssätt inom gastrono-
min, har fått i uppdrag att 
förnya och fördjupa res-
taurangens matfilosofi; ett 
rustikt brasserie som bju-
der på en harmonisk 
blandning av traditionell 
nordisk matkonst med 
fransk elegans.

Efter en raketkarriär på 
Paté Paté, en av de mest 
ikoniska restaurangerna i 
Köpenhamns Kødbyen, 
följt av en anmärknings-
värd period på Villa Co-
penhagen under den er-
kände hotellmagnaten Pe-

ter Stordalens regi, har 
Tore Gustafsson tagit sig 
an en ny utmaning i Ystad.

Tore Gustafssons kärlek 
till matlagning rotades ti-
digt i livet, närt av familje-
traditioner och barndoms-
minnen.

– Min uppväxt präglades 
av att all mat hemma laga-
des från grunden. Ofta 
kände jag en barnslig av-
undsjuka mot kompisar 
som fick äta lingonsylt 
från burk och färdiga halv-
fabrikat. Men nu, i back-
spegeln av livet, inser jag 
hur detta formade min 
passion, säger Tore.

– Att laga äkta mat, på-
verkad av min mors skick-
liga hantverk, har alltid 
varit min kärna.

Med sina många års er-
farenhet och karriär har 
han format sin matfiloso-
fi: ”Jordnära matlagning 
som är genuint lagad och 
rustik”. 

– Det behöver inte nöd-
vändigtvis vara ekolo-

giskt, men det ska vara 
hållbart.

När det gäller inspira-
tion, återkallar Tore en 
minnesvärd tid på Moro i 
London 2003. Den rustika 

atmosfären kombinerat 
med fantastisk mat på-
minde honom om vikten 
av att skapa varma, inbju-
dande och levande mat-
upplevelser.

Jenny Nilsson, hotell-
chef på Hotell Continen-
tal, delar sin entusiasm.

– Att få in en talang som 
Tore i vårt team är inte 
bara en ära, det är början 

på en spännande resa. På 
Brasserie du Sud kommer 
gästerna att kunna se någ-
ra förändringar under 
hans ledning, inklusive ett 
större fokus på husmans-
kost med en modern twist. 
Vi kommer även att ha öp-
pet längre och erbjuda 
luncher på lördagar.

– Jag vill skapa ett var-
dagsrum för alla våra gäs-
ter. När du stiger in ska det 
kännas som om du är på 
kontinenten, och uppleva 
den speciella atmosfären i 
en livlig matsal, förklarar 
Jenny Nilsson.

Tore Gustafsson är ny köksmästare på Hotell Continentals restaurang Brasserie du Sud. 
 FOTO: PRESS 

Tore Gustafsson tar över 
på Brasserie du Sud

Piaf och Zetterlund tolkas
YSTAD. I föreställningen ”Jag ångrar ingenting” får vi 
lära känna två av musikhistoriens mest ikoniska röster 
– Edith Piaf och Monica Zetterlund – tolkade av den 
folkkära komikern Anna-Lena Brundin och musikalar-
tisten Kim Bergkvist. Konserten ges på Ystads teater 
lördagen den 18 november klockan 19. 

Anna-Lena Brundin och Kim Bergkvist.
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Ansökan ska göras på särskild  
blankett som finns att hämta  
på Sparbanken Syds kontor  
i Simrishamn, Kivik och Borrby.

Fullständigt ifylld ansökan ska  
ha inkommit senast tisdagen  
den 5 december och lämnas  
på något av ovan kontor.

Fond för sjuka  
och behövande

i Simrishamns kommun

Söndagen  Söndagen  
den 19/11 den 19/11 
kl 11.00–13.00kl 11.00–13.00  

Gyllebo IF’sGyllebo IF’s
LoppisLoppis



2023-11-16 17:54Österlenmagasinet 16 november 2023

Sidan 3 av 3https://osterlenmagasinet.prenly.com/p/osterlenmagasinet/2023-11-16/r/11/20-21/851/1127035

21ÖSTERLENMAGASINET
Torsdag 16 november 2023

En fest i kärleken och  
ljusets tecken
SIMRISHAMN. När mörkret lägger sig och höst stor-
men viner i knutarna, då är det ett gyllene tillfälle 
att samla in till fest för boende, personal och  
anhöriga.

Det hela började under ett besök hos Gustafs på 
Österlen och den nytillträdda aktivitetssamordna-
ren Camilla Gustafsson på äldreboendet Vardaga 
Villa Joneberg frågade mest på skoj om de kunde 
tänka sig att sponsra äldreboendet med pizza. Svaret 
lät inte vänta på sig. Trettiotvå pizzor på ett bräde! 

Det var bara att tacka och ta emot. Stärkt av fram-
gången var nästa uppgift att ordna dryck. Här visade 
det sig att Österlenbryggarna i Tomelilla ville ställa 
upp med skånsk pilsner!

Tanken på en egen festdag i gemenskapens och 
ljusets tecken tog fart då god mat och dryck var i 
hamn.

Sagt och gjort bestämdes festdag till den 4 novem-
ber som döptes till Vardaga Villa Jonebergdagen.

Tack vare Ung Omsorg som kommer till äldrebo-
endet varje lördag fanns det extra händer att värma 
pizzor på löpande band och korkade upp dryck till 
hungriga och törstiga gäster.

Dagen till ära hade de tre gruppcheferna skrivit 
hyllningtal till personalen. Det hela ackompanjera-
des av musikern P.O Davidsson, som till allas lycka 
hade tagit med sina barn 
till evenemanget. Extra 
festligt blev det då ett av 
barnen bjöd på trumpet i 
samband med medaljut-
lämning till personalen.

Dagen avslutades i kär-
leken och ljusets tecken. 
Ett stort granrishjärta 
hade lagts ut på innergår-
den och fylldes med ljus 
för dem som inte längre 
finns med oss och lyste 
med all sin kraft när 
mörkret sakta sänkte sig 
över Villa Joneberg. Stolta medarbetare. Veronica 

Gonzales och Sanne Holm-
berg.

Månadsmöte med SPF Klubb 67 
Tomelilla
TOMELILLA. Onsdagen den 25 oktober hade SPF Klubb 
67 sitt andra månadsmöte i de nya lokalerna i Stora Ho-
tellet. Lokalen var luftigt möblerad med ett litet dans-
golv i ena hörnet. En stor eloge till styrelsemedlemmar-
na med flera som vid varje mötestillfälle ställer fram 
och plockar ihop alla möbler!  Bakom scenen fanns ett 
tjockt sammetsdraperi upphängt som gjorde sitt till för 
en behaglig ljudnivå. På scenen stod bandet Back Time 
Boys - tre trevliga herrar som underhöll oss en god 
stund med sång och dansmusik. Flera av medlemmar-
na lockades upp för en svängom på dansgolvet. I pau-
sen informerade ordföranden Gunnar Sallstedt om hös-
tens kommande aktiviteter. Så var det dags för kaffe 
med gott kaffebröd - bakat av sekreterare Marianne An-
dersson. Mätta och belåtna bjöds vi sedan på ett musik-
quiz med lite äldre musik från orkestern. Sist men inte 
minst blev det lotteridragning och några av oss kunde 
gå hem med fina vinster. En mycket trevlig eftermiddag 
- ni skulle ha varit med!

Inga-Britt Larsson, medlem

KÖKSMÄSTARE
En fusion av nordisk mat-
konst och fransk elegans 
utlovas på Hotell Conti-
nentals restaurang Bras-
serie du Sud när Tore Gus-
tafsson, en av Köpen-
hamns mest framstående 
kockar, nu tar över rollen 
som köksmästare.

YSTAD. Tore Gustafsson, 
känd för sin prestation 
och innovativa tillväga-
gångssätt inom gastrono-
min, har fått i uppdrag att 
förnya och fördjupa res-
taurangens matfilosofi; ett 
rustikt brasserie som bju-
der på en harmonisk 
blandning av traditionell 
nordisk matkonst med 
fransk elegans.

Efter en raketkarriär på 
Paté Paté, en av de mest 
ikoniska restaurangerna i 
Köpenhamns Kødbyen, 
följt av en anmärknings-
värd period på Villa Co-
penhagen under den er-
kände hotellmagnaten Pe-

ter Stordalens regi, har 
Tore Gustafsson tagit sig 
an en ny utmaning i Ystad.

Tore Gustafssons kärlek 
till matlagning rotades ti-
digt i livet, närt av familje-
traditioner och barndoms-
minnen.

– Min uppväxt präglades 
av att all mat hemma laga-
des från grunden. Ofta 
kände jag en barnslig av-
undsjuka mot kompisar 
som fick äta lingonsylt 
från burk och färdiga halv-
fabrikat. Men nu, i back-
spegeln av livet, inser jag 
hur detta formade min 
passion, säger Tore.

– Att laga äkta mat, på-
verkad av min mors skick-
liga hantverk, har alltid 
varit min kärna.

Med sina många års er-
farenhet och karriär har 
han format sin matfiloso-
fi: ”Jordnära matlagning 
som är genuint lagad och 
rustik”. 

– Det behöver inte nöd-
vändigtvis vara ekolo-

giskt, men det ska vara 
hållbart.

När det gäller inspira-
tion, återkallar Tore en 
minnesvärd tid på Moro i 
London 2003. Den rustika 

atmosfären kombinerat 
med fantastisk mat på-
minde honom om vikten 
av att skapa varma, inbju-
dande och levande mat-
upplevelser.

Jenny Nilsson, hotell-
chef på Hotell Continen-
tal, delar sin entusiasm.

– Att få in en talang som 
Tore i vårt team är inte 
bara en ära, det är början 

på en spännande resa. På 
Brasserie du Sud kommer 
gästerna att kunna se någ-
ra förändringar under 
hans ledning, inklusive ett 
större fokus på husmans-
kost med en modern twist. 
Vi kommer även att ha öp-
pet längre och erbjuda 
luncher på lördagar.

– Jag vill skapa ett var-
dagsrum för alla våra gäs-
ter. När du stiger in ska det 
kännas som om du är på 
kontinenten, och uppleva 
den speciella atmosfären i 
en livlig matsal, förklarar 
Jenny Nilsson.

Tore Gustafsson är ny köksmästare på Hotell Continentals restaurang Brasserie du Sud. 
 FOTO: PRESS 

Tore Gustafsson tar över 
på Brasserie du Sud

Piaf och Zetterlund tolkas
YSTAD. I föreställningen ”Jag ångrar ingenting” får vi 
lära känna två av musikhistoriens mest ikoniska röster 
– Edith Piaf och Monica Zetterlund – tolkade av den 
folkkära komikern Anna-Lena Brundin och musikalar-
tisten Kim Bergkvist. Konserten ges på Ystads teater 
lördagen den 18 november klockan 19. 

Anna-Lena Brundin och Kim Bergkvist.

!"#$%&#'"#()*+,-$./#%//#0.+1./%+%#0,'##
1.$%'0+,'-#$23#2334#$.+/#"/%'#&5'/%6#
75-#/,++#,''%'#1.$%'0+,'-.'#38#2&0'%&##
9,#0./6#!"#$%&&'()
!"#$%&'()*+,"#(-+.&-,.''*+.//",*%--*)0,%12

!"#$%&#'"(#)*+*,%-.%/"01"#2*0,3%45(3%67879878%:;3%
&$<#+=%",><?<#+51(5,+*,@3#5%A%BBB3<#+51(5,+*,@3#5

Klinken med kort väntetid.
!CDE%4FG%HI%67879878%:;

!"#$%&#'"#'()*(+%)%##
*(,%&')-&.(&#,/0#/00

Ansökan ska göras på särskild  
blankett som finns att hämta  
på Sparbanken Syds kontor  
i Simrishamn, Kivik och Borrby.

Fullständigt ifylld ansökan ska  
ha inkommit senast tisdagen  
den 5 december och lämnas  
på något av ovan kontor.

Fond för sjuka  
och behövande

i Simrishamns kommun

Söndagen  Söndagen  
den 19/11 den 19/11 
kl 11.00–13.00kl 11.00–13.00  

Gyllebo IF’sGyllebo IF’s
LoppisLoppis




