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Bruksanvisning

Denne boka består av to hoveddeler.

Den første delen inneholder en veiledning til hvor en kan spise og hva man kan vente å oppleve der, blant annet hvordan man leser en meny, hvilke deler en meny består av, hvordan man velger retter samt andre praktiske råd. Deretter kommer litt informasjon om typisk kafémat og gatemat. Så følger en kort innføring i franske og belgiske mattradisjoner med tips om en del lokale spesialiteter, samt litt om vin og ost.

Den andre delen består av en liste over ord og uttrykk en kan støte på i franskspråklige menyer og andre matsammenhenger, med oversettelse til engelsk og norsk. Til slutt følger en liste med norske stikkord oversatt til fransk.

Du kan bruke søkefunksjonen på ditt lesebrett for å finne fram i ordboken underveis.


Forord

Denne boka er først og fremst en praktisk veileder for dem som går på restaurant i franskspråklige land, eller som av andre grunner trenger å vite noe om franske mattradisjoner og -uttrykk.

Boka er et resultat av mange års nitid filologisk feltarbeid på mer enn hundre restauranter over det meste av Frankrike og Belgia. Ordlista kom først, og av forskjellige grunner ble den opprinnelig lagd fra fransk til engelsk og norsk. De engelske oversettelsene er med her også. De tar liten plass, og kan kanskje være til nytte. Ordlista er utvidet flere ganger seinere, delvis også på grunnlag av andre kilder. Den har vært spredd i flere versjoner, og jeg har fått mange tilbakemeldinger, både om at den er nyttig, og med forslag til forbedringer og utvidelser. Siden 1997 har det vært mulig å laste den ned i flere versjoner fra min hjemmeside på Internett, og telleverket der tyder på stor interesse. Når ordlista nå presenteres i bokform sammen med en innføring i franske mattradisjoner, håper jeg at den kan bli til enda større nytte.

Det forutsettes ingen forkunnskaper i fransk for å ha nytte av denne boka, men det hjelper å kunne en del enkle fraser og uttaleregler. Og selv den som snakker fransk flytende og har bodd i et fransktalende land i mange år, kan ha nytte av boka – selv ikke innfødte fransktalende behersker nødvendigvis hele det ordforrådet som brukes i menyer. Noen vil kanskje mene at deler av innledningskapitlet er reine selvfølgeligheter. Da får de hoppe over det og gå rett på spesialkapitlene eller ordlistene.

Denne boka gir selvfølgelig uttrykk for mine egne inntrykk og oppfatninger, og jeg er klar over at andre kan ha gjort andre erfaringer. Det får stå til.

Det er mange som har bidratt på forskjellige måter til ordlistene og resten av denne boka. Ikke minst de talløse og her anonyme restauranteiere, kokker og servitører, som har gjort så mange av mine restaurantbesøk til en gastronomisk opplevelse (det var jo derfor jeg gikk på restaurant i første omgang), samt alle de som har sendt meg e-poster med kommentarer, etter å ha vært innom hjemmesida mi. Særlig har Anne Elligers, Hubert del Marmol, Jan Olav Gatland, Trond Granlie, Eve-Marie Lund og Berit Scott bidratt med menyer, kommentarer, rettelser og tilføyelser. Sist, men ikke minst må jeg takke Gudbrand, som nesten burde ha stått som medforfatter av boka. Men ingen av disse skal få stå til ansvar for eventuelle utelatelser og feil jeg må ha gjort, i det endelige utvalget av ord, uttrykk og oversettelser.

Jeg kjenner best belgisk og fransk mattradisjon, men har ingen grunn til å tro at ikke denne boka også kan brukes i Luxembourg, Sveits og Québec, samt andre franskspråklige land der tradisjonelt fransk kjøkken er utbredt.

Oslo, mars 2002

Steinar Lone


Mat

– Hva gjør dere på søndagene?
– Å, vi reiser ut og spiser lunsj på en restaurant som er anbefalt i Guide Michelin, og etterpå skriver Guy til forlaget og klager.

[Dialog (etter hukommelsen) fra filmen
Cousin, cousine, Frankrike 1975]

Franskmenn og belgiere er lidenskapelig opptatt av mat, og med visse regionale forskjeller, til dels på tvers av landegrensene, er det den samme maten – som godt kan kalles fransk kjøkken.

Det er neppe en tilfeldighet. Én ting er Frankrikes geografiske beliggenhet sentralt i Europa, med grense mot germanske områder i øst og nord, mot andre romanske land i sør, og med tilgang til to hav – det enorme Atlanterhavet på den ene sida og det hjemlige, sørlige Middelhavet på den andre. En annen ting er den geografiske beskaffenheten av selve området; neppe noe annet europeisk land kan på et så lite område by på så store variasjoner i klima og landskap. Det folket som fikk kontroll over dette området, måtte nødvendigvis spille en sentral rolle i europeisk historie. Med en sterk og sentralisert stat bygger det seg opp en kultur med en rik adel og et rikt borgerskap – og hva annet kan de gjøre for å imponere andre, enn å spise overdådig? Samtidig holder fattigfolk i regionene på sine tradisjoner og utnytter de råvarene de har tilgang til som best de kan. Alt dette har ført til en av de rikeste og mest varierte kulinariske tradisjoner i verden. Det finnes andre områder med vel så rike tradisjoner, men da må vi ut av Europa.

Både Frankrike og Belgia er populære reisemål for nordmenn. Belgia er kanskje ikke så populært som turistmål, men det er ikke så reint få nordmenn som reiser til (eller bor i) Brussel – av velkjente grunner. Og resten av Belgia, både det nederlandsktalende og det fransktalende, kan by på et spennende landskap – kulinarisk og ellers – som er lite kjent i Norge. Brussel må vel ha det største antallet restauranter per innbygger – og Belgia har i alle fall det største antallet restauranter med stjerne i Guide Rouge Michelin per innbygger.

En del franskmenn (og kanskje særlig parisere) deler Frankrike inn i to: Paris og provinsen. Alt som ikke er Paris, er provinsen, selv om det kan dreie seg om millionbyer med metrolinjer og trafikkaos.

Det kulinariske mangfoldet gjenspeiles selvfølgelig lokalt, men man låner og importerer også i stor stil. Det betyr at man på større steder kan finne restauranter med kulinariske tradisjoner fra en annen region. Ikke minst gjelder dette Paris, der det finnes restauranter som byr på typisk mat fra nær sagt enhver fransk region.

Det belgiske kjøkkenet ligger så nær det franske at det i praksis er det samme, bare med større porsjoner, ifølge noen. Regionale spesialiteter i Belgia er ofte like typiske for Nord-Frankrike. Derimot kan navn og uttrykk være forskjellige, og ikke bare når det gjelder mat. Fransk i Belgia har sine særegenheter som voktes nøye, og er en egen standard. Paris har ikke monopol på å bestemme hva som skal være korrekt fransk andre steder.
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