Gustaw Pietsch, Stella i pappas kna och
Johanna Isacsson invdntar varmnitten.

Sydeuropeisk virme sprider sig i Ostermalms-
vaningen nir keramikern och konsmirinnan
Agneta Livijn bjuder hem middagsgister.
Blimusslorna och den gréna persiljan martchar
virdinnans egendesignade porslin som hon
har valt ut for kvillen.
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for konst och keramik

Doften av Moules frites lockar gasterna till bordet 1 den rymliga
sjurummaren pi Ostermialm i Stockholm. Keramikern och
konstnirinnan Agnera Livijn har bjudit hem vannerna pa fest.
Haon hilsar dem vilkomna och skilar med ungersk Tokaji. Der
sota vinet {érhijer smakemna i forritten.

— Mina viinner ar vil fortrogna med mitr porsin och min
konst. Déiiremot tar jag in lite hjilp ndr jag ska bjuda pa en mid-
dag, siger Agneta med ett brert leende.

Gustav Pietsch, som dr en av kvillens gaster, ager det nystarta-
de ekologiska bageriet Bakery&Spice i Stockholm. Han har
hjilpt henne att kemponera kvillens meny. Gaslever med rostar
brod & fGkonmarmelad nll farrare, Moules frites med citronaioli
till varmrire tillagas § Agnetas kok. Slutigen desserten Créme
bralée har Gustay ragit med sig. Sommelieren och Agnetas
grafiske designer Magnus Anderson Gadd har valr ur vinerna
for kvillen.

— Det dr sa hiir jag jobbar. Vi hjalper varandra och di blir man
goda viinner, siger Agnera.

Arkitekten Ulla Kastrup, silverdesignern Carin Livijn, barn-
morskan och Agnetas assistent Malla Kulla, Gustav och hans fru
Johanna Isacsson, intendent pad Bukowskis, med cttdriga Steila
invinrar varmritten vid border.

HAMTAR INSPIRATION FRAN HELA VARLDEN
Gustav och haps fru Johanna hinfors av Agnetas senaste verk
som hianger 1 matsalen. Stora oljemilningar fulla av kontraster
och firgspel i cerise och blalila nickrosor forfor berraktaren nill
blomstrande oaser och niackrosdammar.

— Niir jag reste till Marrakech i Marocko for nigra ar sedan
forilskade jag mig i Jardin Majorelle, den franske konstndren
Jacques Majorelles frodiga tradgird utanfor Marrakechs Medina.

Inspirationen hamtar hon frin sina resor. Jag har produktioner
i flera linder sa jag dr lyckligr lortad.

-1 Vietri, dar en av minz fabriker ligger i Italien, fullkomligt




sjuder det av konsmirlighet, en gryvta av tridming av konst, kul-
tur och god mar. Art se nyva platser vacker sinnena nll liv och jag
dr 6ppen f6r intryck pa ett annat siitt niir jag reser. Eftersom lju-
set dr annorlunda i olika delar av virlden forindras &ven mina
inre bilder.

FANN YRKESSKICKLIGHET I ITALIEN

Intrycken priglar hennes konst och keramik. Agnetas senaste
porslin ér blavitt med béljande former. Serien R.0.0.M loves
Ttaly som dr exklusivt framtagen for butikskedjan lanserades
under viren o¥. Skisserna i akvarell ligger utspridda i matsalens
fonster. Porslinet produceras j Italien av samma fabrik som sam-
arberar med Tricia Guild. [ den lilla staden pd Amalfikusten fann
hon den tradition och yrkesskicklighet hon sékte.

- Det klickade dircke, fabriken forstod genasrt vad jag var ute
efter. Personkemin stimde och de var vildigt lyhérda tor mina
idéer och tankar vilket gbr att jag kan formedla det jag vill ut-
trycka.

Produktionskedjan med leran, glaseringen och brinningen har
hon Lirt sig pa egen hand. Allt borjade med en kopp. T en egen
ateljé | Gustavsberg tormade hon rejila koppar som skulle passa
en caffélatte som var en ny vag i Sverige f6r cirka tio ir sedan och
Gustavsbergs Porslinsfabrik hick hjilpa till med produkrionen.
Dirmed var hennes foretag i full ging.

An idag gbr hon originalmodellen i lera for atr visualisera
sin idé. Porslinet dr anpassat for vardagsbruk och fest men til
sjilvklart maskindisk, blir inte kantstotr och ér av hogsta kvaliter,
pipekar hon. Nir Agneta skulle lansera sitt porslin t6r USA
visade det sig att de inte var mogna f6r hennes linje, men da
nappade IKEA! Servisen Maring ligger ute i IKEA varuhusen
nu och en Marockoinspirerad linje fGr Habirat gick ut dves
Europamarknaden.

SJUDER AV ENERG] OCH KREATIVITET

Det blavita porslinet stir i centrum fr kvillens bjudning. Aven
om hon forst tinker ut vad hon vill bjuda pi for mat si ska det
presenteras snyggt och da ar det vildige viktigt vad maten laggs
upp pd, menar Agneta.

= De bli musslerna passar perfeke till den hir serien och det dr
sd enkelt att laga Moules frites. Jag brukar lita mina gister vara
med och laga maten. Bjudningar ndr allt 4r fixat och Klart nir
gisterna kommer dr inte riktigt min stl.

Hon sprudlar av energi och hennes hem ir ett kreative pav fyllt
med konst, keramik och intressanta fdremal frin hela virlden.
Stora delar av uppvixren tillbringade hon pi Rivieran och har det
sydeuropeiska levnadssiittet i sig. Agneta startade sin karriir pa
Beckmans reklamskola och konstaterade art reklam inte passade
henne. Snabbt sokte hon sig vidare till San Fransisco Art Insti-
tutes konstnirsutbildning med inrikming pi miler.

- Jag lirde mig si otroligt mycket under utbildningen i USA
och Frankrike.

Agneta ir just nu aktuell med utstiliningen Waterlilies som
pagir fram till och med 14 juli pa Ligne roset pd Actillerigatan 39
i Stockholm.

De senaste minaderna har kinnetecknats av mycket jobb och
kluvenhet mellan kreativa processer och féretagets prakiiska bérdor.

~ Vem har inte fullr upp idag? Det hir ir ju livet, siger Agnera
Livijn och ler. @8 —




cAgneta [jvijns middagstips till hemmafesten

RAPCTRTT AUARTA LIVIPS ( SAMAGEITE MED gUrFsy PIRTscll Felds Sakswraarme
AR MELTEREN MAGNLUN ANDERSSON GO
MELCTFTES AR NERARNADY FOR FYea FENBONES

Gadslever med rostat brod & fikonmarmelad

1 ahiva firske brod per perian (rier ud frir

i-a shiver glalever per person Seryd pd Kive slreedfa pl brddckivorne

¢ klick filonmarmelad eelh vl frcided. Ladgg pd ¢ wbipu pilvfecer

2 sk alivalju pd ware bradibivg e bicks pd frbonmerrmelid

Nackrusar i cerive ach guld ger on beirliy fplumbination,

DEYXCKRIREKOMMENDATIONER XILL PORRATTEN

Dot meent Blasnivkal valer wu-vie £l gdilever & toekiEst Saternel, det Fita Har man birjat tiftcddiintmpen med att biude pd 1l esemped Chars-

sslhar witaas friter stidear Bordieiser § Fruvebribe Gialeverns feta bontichen pugnr, ban man J:E.u_ﬁ'njﬁq wtt Lrrvwrn det Wl fornltees ackd En
s finfinit 4l wiitees sStwm sob ticklar smoggt dem Adga syran. T Champugny mirsd by syre ook giort g amolait Churdnriy paver dni
wffer imim det som plnbdakes tilldeer. Men il mian Rombinens on bra st anibel fireibte v moed firded kv dpecs meit Hlf xeopel ankieoer som
matching mund nft dma prit rebomemenaters itilfer der angeriba s vi- dnite wlly i fika dy

et Tokagi A, Har b man ochsd pasa pd ant serovra ramma vin il Nicolas Feutlluree Blanc de Blancs fir sop2) 206+ {200 ad)

Jaenditewwem (il devierron. Do ar inde offse mao i dom mailigdeten - et
ksl tnslag § mliriden dr st Kimea bur et vin spelar cill ik matratter!
8 Stephany Crown Tokajl Asav 5 Putmnyis (or sapot) z0p- (jo0 ml)
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2 kg blamusslor, firska i nilt
2 msk olivolja

1 st gul lok

3 st vitloksklyfror

3 kvistar persilja

4 dl virr vin, tarrt

z dl fiskhuljong

flingsalt

POMMES FRITES I UGNEN
4 st bakpotatisar

3 msk olivolja

Hingsalt

CITRONAIOLI

2 st diggulor

2 tsk fransk senap

0,5 msk pressad citron
2 dl rapsolja

1 st vitloksklyftor

st

vitpeppar

Gér sd bir:
1. Horga med citronaiolin, Mixa
é‘g‘gtzfar. senap oo pressad criven. Hall
olfan forst droppuis ech sedan { en
cunn stride under fortsart mixning
titls don tioeknar. Riv vitlshsklyftan
Sfint ech tillsiite citronsaféen. Blanda
wil. Smaka av med salt wh peppar,

2. Pommys frites: Satt ugnen pi 22
Skar potatisen ¢ linga stanger. Lagg
paen plat och blanda runt med oljan.
Stall tn § ugnen i cirka 15-20 miner.
Salta litt med flingsalt.

3- Skalf och borsta musslorna. Sking
alia frasiga och sppna mussior.

. Hacka Ik och wntlok, Fras latt ¢

olfa till gyllangrun firg, i en stor gry-
ta. Lagy i persilfekvistarna, ball i vin,
vatten ock fonden och ldt det Eoka upp.

5 Lagg i mussjorna och lagy pd lock
Liit det hoka i et par minuter t:lls
mussiorna appuat sig. De som inte
appnat sig slangs. Os upp med hifdev
ech salta lalt.

cMoules frites med citronaioli

e

DRYCKESREKOMMENDATIONER TILL VARMRATTEN

Eftersom det iir ett torri witt vin § maten ar det en god 1dé att seroera det i glasen Aguiuncho Albarifio 2006 (rir 82241) 125~ (750 ml)

ocksi. Valj ett wine med big syra och tydliga mineraltoner Delt plockar det upp sma- Eller vali kanske ett mer elegant och balanserar vin frin vastra Loire |

kerna frin koket och dels ger mingraltonerna en trevfiy fornimmelse av bav och Frankrike.

miusselskal, Ett givet val shulle vara en Chablis eller kanske en ung Champagne, Muscader Sevre et Maine sur lie (nr 2275) 77:- {750 mi)

meat Lesta garna o riktig m.':mﬂcamp.u_fn}a Galicien { nordudstra Spanien. —
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Créme brilée
‘_ﬁ‘_’ .

4 dlvispgridde  Gorsd bar:

2 dl mjslk Kaka upp gradden med mgﬁd@!ﬁﬁ?{r
t vaniljstang delade vaniljstangerna. Vis Jj;i'!
3 dl socker ;f\d'; arﬁ .‘E{gg, S:']u;ar‘- el -jfii:{'m i
; dgghlarduingen och ror undler tiden.
6_“ higuior Hidl blandningen i partiansformarna.
;ﬂsr)c e Baka i vattenbad i i50” cirka 20
drska hallon minuter. 1z farmarna och lit dem
svalna. Pudra sver fite risccher och
brivan av med en boannare. Servera

med farska ballon,

=
DRYCKESREKOMMENDATIONER TILL DESSERTEN

Hir passar det, lustigt nog, perfeks med den Tokajt som
rekommenderides 11l gaslevern. Den bar en lite knackig

ton semt rimmar fing med branda sockret. Eit annat mycket passande vin,
sea har dent branda karaktaren men saknar

den distinkta syran, ar det portugisiska Moseatel de Setiibal.

Moscatel de Senibal 2001 {nr 8011/ 98~ (750 mi
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