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Reportagen och notiserna i 
denna katalog är hämtade ur 
senaste numret av Sundqvists 
magalog STEEL. Du kan läsa 
hela STEEL och signa upp dig 
för gratis prenumeration på: 
www.sundqvist.se/steel

SUNDQVIST

Sundqvist är ett familjeföretag som drivs i tredje generationen. 
Vår resa startade 1963 och sedan dess har vi utvecklats till ett 
”House of brands” som brinner för kvalitet och för köksprylar 
som skänker matlagningsglädje! 

Många av våra vänner i restaurangbranschen använder våra produkter 
där de utsätts för de tuffaste testerna dag efter dag.  Då gäller det att 
redskapen presterar efter kockens förväntningar och bidrar till arbetsglädje 
i vardagen. 

Köket har blivit en plats där det mesta händer: Det lagas mat, görs läxor, 
bakas och bjuds på champagne. Inte konstigt att produkter som hör hem-
ma i köket är populära som gåvor!

Med denna profilkatalog vill vi inspirera och kanske vara grunden till att 
nya gastronomiska stordåd äger rum. Vi bjuder på recept, artiklar och no-
tiser som kan avnjutas i lugn och ro samtidigt som årets julklapp eller 
företagspresent väljs ut. Katalogen innehåller ett urval av Sundqvist pro-
dukter som garanterat kommer att skänka matlagningsglädje i många år 
framöver. Vill du se hela utbudet hittar du det på www.sundqvist.se.

Får vi bjuda på lite
matlagningsglädje?

När du ser Sundqvist Quality- 
märkningen på en produkt är 
det en kvalitetsgarant som står 
för att produkten är testad och 
godkänd av Sundqvists am-
bassadörer, några av Sveriges 
bästa kockar. läs mer på s. 35

VÅRA VARUMÄRKEN
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TIDSRESA I GLASRIKET
Familjen Riedels historia går 260 år 
tillbaka i tiden och berättelsen handlar 
om en familj som inte låtit sig stoppas 
av två världskrig och revolutioner. 
Maximilian Riedel, som är elfte 
generationen, fortsätter att utveckla 
revolutionerande karaffer och glas för 
att lyfta vinets karaktär till nya höjder.

30

QUALITY TIME I JAPAN
I Japan tillverkas världens bästa 
knivar. Vi tog med några av Sveriges 
främsta kockar till Japan för att besöka 
tillverkningen av Yaxell, Tamahagane 
och Global. Och för att inspireras av 
den japanska matkulturen såklart!

GOTT & BLANDAT
Utvalda notiser ur senaste numret av 
Sundqvists magalog STEEL. Låt dig 
inspireras av kockprofiler, heta råvaror 
och spännande produkter.

HETA PANNOR I DANMARK
Tommy Myllymäkis favoritpannor 
tillverkas i den lilla staden Ryomgaard i 
Danmark. Sedan 1956 har Scanpan haft 
igång sin produktion, alltid med miljö 
och kvalitet i fokus. Vi besökte fabriken 
för att ta del av hur en stekare i världs-
klass tillverkas.

INNEHÅLL

PÅ FRAMSIDAN
Alla goda ting är tre och tre saker som 
gör arbetet i köket lättare och roligare är 
först och främst vassa knivar, kryddkvar-
nar där du själv bestämmer kornstorlek 
och en stekare i världsklass! 
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VI RESERVERAR OSS FÖR EVENTUELLA TRYCKFEL SAMT SLUTFÖRSÄLJNING AV VISSA PRODUKTER.



4 SUNDQVIST PROFILKATALOG HÖST 2016

EN KLASSIKER

Det finns saker som är lika bra då som nu och inte behöver ändras för att följa med i utvecklingen, klassiker 
som står sig år efter år. När det gäller knivar är Global en tidlös klassiker som med rätt underhåll varar en 
livstid. Global har över 100 knivmodeller, så att säga att det finns en kniv för varje tillfälle i köket är ingen 
överdrift. Global har även en hel del tillbehör så som sax, knivställ, våtslip och den mäktiga träskärbrädan 

som utvecklats tillsammans med stjärnkocken Edin Dzemat. 

1
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Knivblock på 
köpet, värde 

995 kr

4
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Global - Handduk "Släng"

G-900931 2

3

Nu: 149 kr
25-99: 139 kr
100+:   129 kr
Ord: 159 kr

Global - 3 delsset 

G-2538

Nu: 1 599 kr
50+:   1 499 kr
Ord: 2 239 kr

Global - Skärbräda ek

G-1006 - 45x30 cm (Bild)
G-1007 - 55x38 cm
G-1008 - 80x40 cm

Nu: 1 279 kr
Ord:  1 759 kr

4
Global - 4 delsset + Knivblock

G-962558R+GKB-52/**
GKB-52/cw - Vit (Bild)
GKB-52/cr - Röd
GKB-52/cb- Svart

5
Global - Kniv- & saxset 

G-2210

Nu: 1 359 kr
50+:   1 269 kr
Ord: 1 679 kr

6
Global - Våtslip 2-hjul  
Svart/rfr

G-91/SB

Nu: 369kr
25-49:  349 kr 
50-99:  339 kr
100+:    329 kr 
Ord: 479 kr

Nu: 1 599 kr
Ord:  2 159 kr

Nu:1 999kr
Ord: 2 959kr

G-1006 G-1007 G-1008

Nu: 3 356 kr
Ord: 4 152 kr

Knivblock på 
köpet, värde 

995 kr

SLIPA DEN SOM DZEMAT!
En vass kniv höjer matlagningskänslan för den professionella kocken såväl som för 
hemmakocken. På vår hemsida visar stjärnkocken Edin Dzemat, hur du skärper och 
slipar din kniv för dagligt och långvarigt bruk. Edin visar hur du slipar din kniv på 
sten, med skärpstav och med våtslip. Det är nämligen stor skillnad på att skärpa och 
slipa knivar. Edin reder ut begreppen på www.sundqvist.se/slipning
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GOTT & BLANDAT

RISIGT GLAS FRÅN RIEDEL
Riedel har förutom druvspecifika vinglas tagit 
fram ett speciellt glas för den japanska risdrycken 
sake. En grupp experter samlas och tillsammans 
utvecklar de glasen för att nå perfektion för just 
den utvalda drycken, vilket kan ta upp till två år. På 
japanska heter sake nihonshu och drycken dricks 
både varm och kall. 

För att få en maximal smakupplevelse av en sake med 
hög kvalitet rekommenderas att den serveras lätt kyld 
och i Daiginjoglaset ur Riedels Vinumserie.

SNABB MAT PÅ RIKTIGT
Det är skillnad på snabbmat och snabb 
mat. Med tryckkokaren Vitavit® från 
Fissler lagar du hälsosam och god mat på 
nolltid och sparar upp till 70 procent av 
matlagningstiden. Det betyder att du även 
sparar upp till 50 procent energi. Vitavit® 
har en timer och tryckindikator som 
hjälper dig att få det perfekta resultatet. 
En färgindikator visar när tryckkokaren 
värmer upp, kokar under tryck eller när 
trycket behöver reduceras. Först när rätt 
tryck uppnåtts startar timern. Det går 
inte bara snabbare att laga mat med en 
tryckkokare, råvarorna behåller också 
sina näringsämnen och smaker bättre än 
i en vanlig gryta. En gryta som skulle ta 
2 timmar blir klar på tjugofem minuter. 
Långkok blir helt enkelt snabbmat.

HANTVERK MED SKRUV
Laguiole en Aubracs korkskruvar är 
ett resultat av stor yrkesskicklighet och 
hantverkstradition. De finns i flera olika 
träslag och tillverkas fortfarande helt för 
hand av ett fåtal hantverkare i Frankrike. 

ROSTA RÄTT I ROSTFRI ROASTER
Lyxigare servering får man leta efter. Att servera en söndagsstek, gratäng 
eller klyftpotatis i Scanpans härliga ugnsform skapar en känsla av att lägga 
upp maten på silverfat.  

Scanpans roaster ur Fusion 5-serien har samma högblanka yta som övriga 
produkter i serien och är tillverkad i rostfritt stål av högsta kvalitet. Botten 
är tillverkad på samma sätt som kastrullerna, fem skikt med aluminium och 
rostfritt stål. Det gör att den fungerar perfekt som värmehållning på alla 
typer av spisar.  Ugnsformen är stor och rymmer hela 6,5 l och är 7,4 cm upp 
till kanten. Perfekt att både tillaga och servera ur!
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SE OCH LÄR
På vår hemsida hittar du bland 
annat filmer som visar hur du 
sköter om din pepparkvarn, 
slipar dina knivar och vårdar 
din träskärbräda. 

www.sundqvist.se/seochlar

PLOCKE-
PINNAR
 
Ätpinnar utvecklades i 
Kina för omkring 5000 
år sedan och symboliserar 
lycka. De ges gärna bort till 
brudpar, eftersom ätpinnar 
bara fungerar tillsammans. 
Av den anledningen ska 
man inte ge bort ätpinnar 
som måste brytas isär 
innan användning. Globals 
ätpinnar är av rostfritt stål, 
går att återanvända och ligger 
snyggt bredvid tallriken på 
ett medföljande stöd. 

Alla alskar ramen
När en svensk hör ordet ”ramen” går tankarna förmodligen till inplastade snabb-
nudlar som säljs för en spottstyver i matbutiken, för en japan är det något annat. 
Ramen är japansk husmanskost med komplexa smakkombinationer. Grunden är en 
smakrik buljong gjord på fina råvaror som kombineras med tillbehör, kryddningar 
och så med nudlar förstås. Man äter ramen i huvudsak med ätpinnar och buljongen 
äts med sked. Det anses artigt att ljudligt suga i sig nudlarna eftersom det visar att 
soppan är tillräckligt varm. Ramennudlar är gjorda på vetemjöl, salt och vatten och 
serveras tillsammans med en uppsjö av olika ingredienser. 

Det finns i huvudsak fyra typer av ramen. Det som skiljer dem åt är vilken bas som 
används till soppan: shoyu är en japansk sojasås, miso är en japansk sojaprodukt, 
tonkotsu är fläskben och shio är salt. Dessa fyra smaker är en beskrivning av soppan 
och buljongen som utgör ramen. Olika regioner i Japan är kända för sin version av 
ramen. I Japan säljs ramen vanligtvis i matstånd eller i små ramenrestauranger, men 
den äts också ofta i hemmet. Låt dig inte avskräckas från att göra din egen ramen. 
En ramenbuljong kan se ut lite hur som helst och kan kokas på fläsk, höns, svamp 
eller alger. Man kan koka den allt från 3 timmar till en tjockflytande 24-timmars-
buljong. Idag hittar man en god ramen på allt från de sunkigaste haken i Japan 
till de hetaste ställena i USA och som tur är på fler och fler platser i Sverige. För 
när man väl ätit en riktig skål med ramen går knappast tankarna längre till de där 
inplastade snabbnudlarna som säljs för en spottstyver i matbutiken!

:
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PRICKEN ÖVER I:ET

Global sätter pricken över i;et även om prickarna blir färre i takt med att lagren på kniven ökar. Serien Global 
SAI har tre lager stål och något färre prickar på handtaget än den klassiska Global-serien. Även de vassaste 
knivarna behöver slipas och våtslipen MinoSharp, med sina tre grovlekar, på sliphjul gör jobbet. Vill du ha 
samma stil genomgående i köket är det detaljerna som är pricken över i;et.  Global har inte bara de vassaste 
knivarna utan även stekbestick som passar till kött, fisk och sallader. De snygga och praktiska redskapen som 

salladsbestick, kock- & fiskpincett och andra tänger gör jobbet i köket både enklare och roligare. 
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Global - Kökspincett

GS-283 4Nu: 349 kr
25-49:  329 kr 
50-99: 319 kr
100+:   309 kr
Ord: 399 kr

Global - Serveringstång

GS-65

Nu: 199 kr
25-49:  189 kr 
50-99:  185 kr
100+:    179 kr
Ord: 239 kr

5
Global - Pastatång

GS-67

Nu: 199 kr
25-49:  189 kr 
50-99:  185 kr
100+:    179 kr
Ord: 239 kr

6
Global - Fiskbenspincett

GS-63

Nu: 199 kr
25-49:  189 kr 
50-99:  185 kr
100+:    179 kr
Ord: 239 kr

7
Global - SAI 2-delsset

SAI-01M06

Nu: 1 839 kr
Ord: 3 312 kr

Global - Bestickset, 2 gaffel, 
2 kniv

GT-102

1 2Nu: 999 kr
25-49:  949 kr 
50-99: 929 kr
100+:   899 kr
Ord: 1 039 kr

Global - Salladsbestick

GT-103/SB

Nu: 429 kr
25-49:  419 kr 
50-99:  399 kr
100+:    389 kr
Ord: 479 kr

8
Minosharp - Våtslip 3-hjul

MC-550

Nu: 389 kr
25-49:  379 kr 
50-99:  369 kr
100+:    359 kr
Ord: 479 kr

GLOBAL SAI
Global SAI är en kniv där form, funktion, ergonomi och hantverksprecision samverkar till en oskilj-
bar, färgstark och personlig enhet. Bladet består av tre lager stål. Bladytan är individuellt hamrad 
och ger varje kniv en unik personlighet – ett signalement och särdrag den inte delar med nå-
gon av sina likar i serien. Skaftet har ett ergonomiskt tumgrepp. SAI har en spegelpolerad 
egg med Globals karakteristiska snäva vinkel om 12,5 grader.
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QUALITY TIME I JAPAN

text Anna-Karin Boije
foto Emil Jespersen
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ingen är den att tillverkningsprocessen 
liknar mer hur man brygger öl.

När det är dags för sakeprovning 
får vi veta att drycken helst ska hålla 
mellan 10-14 grader för att alla aromer 
ska komma till sin rätt, men under de 
kalla månaderna värmer gärna japa-
nerna drycken till 37-50 grader. Vi får 
även berättat för oss att när det är dags 
för bröllop i Japan delar brudparet tre 
koppar sake och tar tre klunkar ur varje 
kopp, detta ska bringa lycka och väl-
stånd för bröllopsparet.

Trots att det är en tidig förmiddag, och 
det i vanliga fall inte faller sig naturligt 
att dricka sake, så får vi en härlig och 
utbildande upplevelse inom den drygt 
1700-åriga dryckeskonsten. Därefter var 
det dags att bege sig till Tamahagane där 
Stefan, som är Tamahaganeambassadör, 
fick lära sig allt om hur dessa hantverk 
tillverkas innan snabbtåget shinkansen 
tog oss till pulserande Tokyo.

D e japanska influenserna inom 
såväl mat som kultur har varit 
tydliga runt om i hela värl-
den de senaste åren. Även 

om en kock inte specialiserar sig inom 
japansk matlagning så är det få kock-
ar som inte uppskattar de rena smak- 
erna och kärleken till råvaran som den 
japanska matkulturen bjuder på.

Enligt tradition, som kopplas till-
baka till 1200-talet då den asketiska 
livsföringen inom zenbuddhismen blev 
allt viktigare i Japan, så ska japansk 
mat serveras i små portioner och till- 
agas enligt någon av de fem tradition- 
ella metoderna - grillning, inläggning, 
sjudning, ångning eller fritering. Var-
je rätt ska även bjuda på de sex smak- 
sensationerna - starkt, surt, bittert, 
sött, milt och salt.

Under en vecka i oktober utforskade 
Sundqvists ambassadörer Edin Dzemat, 
Frida Ronge, Stefan Karlsson och Robert 
Sandberg den japanska kulturen och mat-

lagningen i samband med besök hos till- 
verkarna av Global, Yaxell och Tamahagane.

Resan startade med ett intensivt och 
lärorikt besök hos Global. Globalam-
bassadören Edin stöttade upp i pro-
duktionen genom att kort vikariera för 
den bastanta dam som manuellt fyller 
sjösand i Globalhandtagen, en uppgift 
som lämnade Edin full av beundran 
inför det hantverk och den styrka som 
behövs för uppgiften. Därefter var det 
dags för en stärkande sakeprovning.

Sakedistilleriet i Niigata som vi be-
söker har drivits av familjen i 140 år 
och bryggsäsongen som är mellan ok-
tober och mars, står precis runt hörnet. 
Det har varit ett lyckat år för risskörden 
och ägarinnan spår en lyckad bryggd. I 
Japan odlas ett sextiotal sorters ris som 
är speciellt utvecklade för sakebrygg-
ning. Bryggningen är en lång process 
som bland annat består av rispolering, 
blötläggning, jäsning och lagring. Sake 
misstas ofta för risbrännvin men sann- 

REPORTAGE FRÅN SUNDQVISTS MAGALOG STEEL Nº2 2016
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M ed sin storlek på 32 000 
fotbollsplaner är Tokyos 
stora Tsukijimarknad, en 
grossistmarknad för alle- 

handa råvaror, en rigorös lekplats för 
matälskare. Ögonen lyser lite extra på 
våra fyra kockar när vi lotsas in på mark-
naden av vår guide som har för uppgift 
att lära oss allt om denna imponerande 
marknad. 

Tokyo har över 200 restauranger 
med stjärnor i den prestigefulla gui-
den Guide Michelin, vilket gör Tokyo 
till en av världens stjärntätaste städer. 
Det är här på Tsukijimarknaden som 
restaurangerna hittar de allra bästa rå-
varorna på de tempofyllda auktionerna. 
Här säljs allt från fisk till meloner.

Tsukiji består av över 10 olika mark-
nader, det inkluderar en av världens 
största fiskmarknader. Varje dag hanteras 
2 000 ton fisk och skaldjur på mark-
naden och den hektiska tonfiskauktio-
nen har blivit en stor turistattraktion. 
Den omdebatterade tonfisken spelar 
en stor roll i den japanska maten, och 
det är här på marknaden de kunniga 
tonfiskagenterna ropar hem de bästa 
fiskarna. En duktig tonfiskagent av-
gör kvalitén på fisken genom att titta 
på färgen på köttet, dofta och gnugga 
en liten bit kött mellan tummen och 
pekfingret för att avgöra textur och 
fetthalt. Den populära fisken och priset 
grossisterna är villiga att betala för 
den, har dock ödesdigra konsekvenser  
för tonfiskbeståndet. Den ekonomis-
ka vinningen resulterar i överfiske av 
framför allt den blåfenade tonfisken. 
Något som fler och fler japaner upp-
märksammar och det lobbas för ett 
mer hållbart tonfiskfiske.

Den strida ström av turister, ca 40 
000 per dag, har belastat marknaden 
hårt. Marknaden har funnits på plats 
i Tsukiji i 80 år, dit den flyttades från 
Nihonbashi efter den förödande jord-
bävningen 1923. På grund av att den 
slits mer än beräknat av antalet besö-
kare planeras en flytt till den konst-
gjorda ön Toyosu i Tokyo under 2016. 
Efter några dagar i Tokyo reser vi söder 
ut till Japans knivmecka Seki.

REPORTAGE FRÅN SUNDQVISTS MAGALOG STEEL Nº2 2016
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I Seki, i centrala Japan, har man äg-
nat sig åt knivtillverkning i ca 780 
år. Anledningen till att Seki blivit 
knivhuvudstaden i Japan är den 

fina tillgången på järn, kol, och vatten. 
Komponenter som var av högsta vikt för 
smedjor som ville stoltsera med bästa 
kvalité på de traditionella katanasvärden 
som var samurajernas viktigaste redskap 
då det begav sig. I Seki ligger även Yaxell 
som tillverkat knivar sedan 1932. 

De senaste dryga 30 åren har hela staden 
samlats till festligheter den andra lör-
dagen i oktober för att fira sin gedigna 
tradition av knivtillverkning. Seki Knife 
festival hålls under två dagar. Cirka 150 
000 kniventusiaster besöker staden för 
att ta del av traditionell katanatillverkning, 
samurajshow och för att fynda knivar på 
knivmarknaden som sträcker sig längst 
hela Sekis huvudgata.

För en kock, vars viktigaste redskap 
ofta är just kniven, kan festivalen likstäl-
las med en godismarknad för den som 

älskar sötsaker. Våra ambassadörer gick 
från knivstånd till knivstånd för att kika 
på traditionella hantverk. Här fanns även 
möjlighet att testa lokala delikatesser 
som bjöds från en mängd olika matstånd.

För den som vill ta en paus från kniv-
festivalens myller så finns det utrymme 
för återhämtning i en lummig park ett 
stenkast bort från huvudgatan. Här finns 
en vacker Shintohelgedom. Shinto som 
är Japans huvudreligion, härstammar 
från urminnes tider då folkets rädsla för 
demoner och övernaturliga krafter var 
stor. Till ett Shintoaltare kommer man 
för att dyrka, be och för att få välsignelse.

Alla Shintohelgedomar i Japan har en 
port som kallas Torri. Porten markerar 
att man bestiger helig mark. Efter att 
porten passerats tvättar man händerna 
och munnen i en Temezuya. Temezuya 
är den vattenpaviljong där orenligheter 
sköljs bort från kropp och sinne innan 
man ställer sig framför altaret.

Vid altaret ringer man i en klocka 

genom att dra i ett rep, det gör man för 
att väcka det gudomliga. Därefter bugar 
man två gånger och klappar händerna 
två gånger för att uttrycka sin glädje över 
att möta gudomligheten. Med händerna 
pressade mot varandra uttrycker man 
tyst sin tacksamhet innan man slänger 
ett mynt i myntlådan som gåva till gud- 
omligheten.  

Ur en liten låda som kallas Omikuji 
tar Frida en lapp med en spådom. Om 
man vill att spådomen ska gå i uppfyl-
lelse knyter man den runt en lina.  Frida 
verkar vara nöjd med sin spådom och 
knyter fast den på linan med ett leende 
på läpparna.

Om spådomen är sann eller inte åter-
står att se, men det vi vet med säkerhet 
är att vi tar med oss många minnen och 
upplevelser från en intensiv vecka i detta 
inspirerande land. Upplevelser som med 
säkerhet kommer att ge inspiration och 
energi en lång tid framöver.

REPORTAGE FRÅN SUNDQVISTS MAGALOG STEEL Nº2 2016
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PÅ ETT BRÄDE

En skärbräda kan vara så mycket mer än ett föremål att skära grönsaker på.  Träskärbrädorna i mangoträ 
från Zassenhaus har en skön lantlig karaktär som gör sig snyggt i köket även som dekoration. Mangoträ är 
ett snabbväxande träslag som nyttjas först när trädet inte längre bär frukt. Träet bränns av för att täta till 
porerna vilket skapar antiseptiska egenskaper. Krydda efter smak. Nymalda kryddor smakar mer än färdig-
malda och med Zassenhaus kryddkvarnar kan du själv välja exakt vilken storlek du vill ha på kornen. De 

keramiska, steglösa malverken kommer med 25 år garanti. 
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1
Zassenhaus - Hamburg set 
18cm, svart pepparkvarn, vit 
saltkvarn

Z-Set02

Pris: 559 kr 2
Zassenhaus - Skärbräda 
Mango m handtag 40x16cm

Z-059007

Nu: 359 kr
25-49:  349 kr 
50-99:  339 kr
100+:    329 kr
Ord: 399 kr

3
Zassenhaus - Skärbräda  
Mango 40x16cm

Z-059038

Nu: 359 kr
25-49:  349 kr 
50-99:  339 kr
100+:    329 kr
Ord: 399 kr

4
Zassenhaus - Skärbräda  
Mango 40x20cm

Z-059014

Nu: 359 kr
25-49:  349 kr 
50-99:  339 kr
100+:    329 kr
Ord: 399 kr

5
Zassenhaus - Munchen set 
15cm svart & vit

Z-Set03

Pris: 559 kr 6
Zassenhaus - Berlin set 
18cm, svart pepparkvarn, vit 
saltkvarn

Z-Set01

Pris: 559 kr

NÄST INTILL OUTSLITIGA
Zassenhaus är bara en vanlig kvarn till du provat den. Det som verkligen utmärker 
kvarnarna är känslan och kvalitén. Vi säger inte att man ska mala sten, även om det 
är möjligt, men de keramiska malverken är hårdare än stål och näst intill outslitliga. 
Därför kommer Zassenhaus malverk med 25 års garanti. Det är lätt att justera efter 
hur fin- eller grovmalet man vill ha det med den steglösa inställningen som stannar 
på plats hur mycket man än mal.
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FIRA MED SCANPAN

Bäst i tidningstest i all ära men Scanpans CTX-panna har gått igenom de tuffaste testerna en stekpanna 
kan göra. CTX har varit med och kammat hem priser i prestigefulla kocktävlingar som OS, VM, EM  
och SM i matlagning tillsammans med Sveriges ledande kockar. Den patenterade non-stickbeläggningen, 
GreenTek, är riktigt tuff och tål metallredskap och klarar att gå varm i restaurangkök dag ut och dag in. I 
år fyller Scanpan 60 år och det firar vi såklart med fina priser på set från proffsserierna Fusion 5 och CTX.

1

2

1

3



21WWW.SUNDQVIST.SE

Scanpan - Gryta, kastrull & 
stekpanna

 
SP-SET01

1 Nu: 1 599 kr
Ord: 2 718 kr

60 ÅR PÅ SPISEN
Handgjutna grytor och stekpannor med keramisk titanbeläggning har utgort kärnan 
i Scanpans verksamhet i 60 år. Topprestauranger världen över använder Scanpans 
stekpannor, grytor och kastruller. När stjärnkrogen Noma öppnade en pop up-restau-
rang i Sydney använde de sig självklart av sina favoritstekpannor Scanpan CTX som 
också varit en trogen följeslagare till Tommy Myllymäki sedan han tävlade i Bocuse 
d Òr för första gången 2011. 

Scanpan - Gryta, kastrull & 
sauteuse 
 
SP-SET02

2 Nu: 1 599 kr
Ord: 2 718kr

Scanpan - Två stekpannor, 
belagd & rostfri 28cm 
 
SP-SET03

3 Nu: 1 599 kr
Ord: 2 718 kr

Set bestående av:

Kastrull 1,3 l -  Fusion 5
Gryta 3,7 l - Fusion 5
Stekpanna 28 cm i svep - CTX

Set bestående av:

Sauteuse 20cm -  Fusion 5
Kastrull 1,3 l -  Fusion 5
Gryta 3,7 l - Fusion 5

Set bestående av:

Stekpanna 28 cm i svep - CTX
Stekpanna 28 cm - Fusion 5
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HETA PANNOR
I DANMARK

text Karin Cushing     |     foto Emil Jespersen

I den lilla staden Ryomgaard strax utanför Aarhus 
i Danmark ligger Scanpans fabrik. Det miljö- 
medvetna företaget började tillverka kokkärl 
av en tillfällighet för 60 år sedan då grundaren 

G.A.L. Thorsen inledde utvecklingen av en tryck- 
kokare. Projektet övergavs men det som var tänkt 
som ett lock för tryckkokaren kom att utgöra grunden 
för Scanpans första stekpanna. Pannan var gjord av 
aluminiumskrot, som var billigt vid denna tid, delvis 
på grund av tillgången på flygplansskrot från andra 
världskriget.  »
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På 80-talet tog Knud Hougaard 
Brund över Scanpan och han 
driver fortfarande företaget 
med sina två söner, Rene och 

Jesper. De har utvecklat Scanpans stek- 
och kokkärl till de premiumprodukter 
de är idag. Gediget hantverk kombi-
neras med senaste teknologin. Belägg-
ningen i stekpannorna är ett bra ex-
empel. Tekniken är liknande den som 
används för värmesköldarna på rymd-
färjor. Titanium härdas samman med 
beläggningen i den keramiska delen 
vilket gör Scanpans beläggning till en 
av världens starkaste och mest slittåliga. 
För Scanpan är det självklart att det är 
helt PFOA-fritt i alla led av tillverk-
ningen. Kokkärlen stöps för hand och 
både stöparen och slutanvändaren ska 
känna sig säker på att inte få i sig gifter. 
Scanpan arbetar i nära samarbete med 
sina leverantörer för att säkerställa att 
dess produkter är tillverkade av mate-
rial som i största möjliga mån är biolo-
giskt nedbrytbara och miljövänliga.  

En av originalstöpmaskinerna är fort-
farande i bruk i dagens fabrik. Stöp- 
maskinen sprejas med naturligt bivax 
innan den används. När pannan gjutits 
slipas kanterna antingen manuellt eller 
av en robot. Därefter sandblästras pro-
dukterna för att rengöra ytan och för att 
nå en viss struktur för applicering av det 
keramiska titanskiktet. Under sandbläst-
ringsprocessen kontrolleras varje enskild 
produkt för gjutningsfel. Scanpan använ-
der en patenterad process för applicering 
av det keramiska titanskiktet. Titanet 
smälts vid 30 000 °C, varefter den flyt- 
ande titanen ”avfyras” på produktens yta 
med två gånger ljudets hastighet. Resul-
tatet av detta tillvägagångssätt tätar ytan 
och gör materialet tio gånger hårdare än 
stål. Därefter sprejas pannorna med den 
senaste tekniken för non-stickbeläggning 
GreenTek som är Scanpans patenterade 
och extremt tåliga beläggning. Scanpan 
var först i världen med att utveckla en 
non-stick beläggning utan användning 
av PFOA. 

60 ÅR PÅ SPISEN 
Det miljömedvetna företaget 
började tillverka kokkärl av en 

tillfällighet för 60 år sedan 
då grundaren G.A.L. Thorsen 

inledde utvecklingen av en 
tryckkokare. Projektet över-
gavs men det som var tänkt 

som ett lock för tryckkokaren 
kom att utgöra grunden för 
Scanpans första stekpanna. 

REPORTAGE FRÅN SUNDQVISTS MAGALOG STEEL Nº2 2016
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Handgjutna grytor och stekpannor 
med keramisk titanbeläggning utgör 
kärnan i Scanpans verksamhet. Varje 
produkt genomgår rigorösa kvalitets- 
tester för att garantera 100 procentig 
kvalitet. Det återvunna aluminiumet 
läggs i stöpet för att smälta. Det krävs 
en erfaren gjutare för att veta när temp- 
eraturen är rätt för att hällas upp i stöp-
maskinen. Det tar ett år att tränas upp till 
att bli färdigutbildad stöpare och under 
tre månader arbetar man tillsammans 
med en erfaren stöpare för att säker- 
ställa att allt blir rätt. 

När basen är klar har den en något 
konkav form för att kompensera för 
expansion under upphettning. Basen 
kontrolleras noggrant med ett mät- 
instrument som tillåter att den är max 
0,7 mm konkav. Är den mindre än 0,7 
mm pressas botten ut, är den mer kon-
kav kasseras den.

Topprestauranger världen över använder 
Scanpans stekpannor och kastruller. 
När stjärnkrogen Noma nyligen öppnade 
en pop up-restaurang i Sydney använde 
de sig självklart av sina favoritstekpannor 
Scanpan CTX som också varit en tro-
gen följeslagare till Tommy Myllymäki 
sedan han tävlade i Bocuse d Òr för för-
sta gången 2011.
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GLASET I FOKUS

Med Pulltex vintermometer håller du koll på att vinet håller rätt temeratur när du ska servera det. Pulltex 
vinöppnare är sommelierens bäste vän och finns i många utföranden. Om du sedan vill spara de sista drop-
parna som blir kvar i flaskan är Pulltex set med öppnare, vin- & champangekork ett utmärkt set att använda. 
Ska vinet behålla sin karaktär extra väl är stopern AntiOx med kolfilter det bästa valet. Med AntiOx håller 
vinets karaktär upp till 10 dagar, det är längre än någon annan stoper på marknaden.  Lagom till serveringen 

plockar du fram dina druvspecifika vinglas från Riedel och sen är det bara att njuta. 

1
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Pulltex - Vinöppnare Classic

P-107-701-00 - Silver
P-107-701-01 - Gold
P-107-702-00 - Graphite (Bild)

1 2Nu: 269 kr
25-49:  255 kr 
50-99: 249 kr
100+:   239 kr
Ord: 311 kr

Pulltex - Vin & champagne 
3-del startset

P-107-781-00 - Svart
P-107-782-00 - Lila (Bild)
P-107-783-00 - Orange
P-107-784-00 - Gul

5
Riedel - Vinum Cabernet 
4+4 "O" glas på köpet

R-5416/59

3
Pulltex - Vintermometer till 
flaska

P-107-807-00 - Svart
P-107-808-00 - Fuchsia (Bild)

Nu: 169 kr
25-49:  159 kr 
50-99:  155 kr
100+:    149 kr
Ord: 183 kr

4
Pulltex - AntiOx

P-107-798-00

Nu: 259 kr
25-49:  249 kr 
50-99: 239 kr
100+:   229 kr
Ord: 303 kr

Nu: 149 kr
25-49:  145 kr 
50-99:  139 kr
100+:    135 kr
Ord: 183 kr

Nu: 799 kr
Ord: 1 229 kr

VARJE VINS VÅTA DRÖM!
Om du är vinälskare vet du betydelsen av att använda rätt glas till just det vin du valt 
att dricka. Riedel har tillverkat glas i 260 år och var först i världen med att producera 
druvspecifika glas. Time Magazine har skrivit ”Familjen Riedel har aldrig satt sitt 
namn på en enda flaska vin. Men under de senaste 50 åren har denna österrikiska 
klan glastillverkare gjort mer för att förhöja njutningen för vinälskare än någon ens-
kild vinproducent.”
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GLASKLARA VAL

När glaset kommer i fokus öppnar sig en ny värld. Riedel har druvspecifika glas som lyfter fram vinets doft 
och karaktär till nya höjder. För att förstå glasets betydelse kan du börja med att prova samma vin i olika glas 
som finns tillhands för att uppleva skillnaden i smaken. Därtill kommer vikten av rätt vin till rätt råvara osv. 

Riedel firar 260 i år och det ska självklart firas med fina erbjudande på flera olika glasserier. Sommerliersglaset 
var det första druvspecifika vinglaset i världen. Vinum är Riedels bästsäljare medan Veritasserien  har känslan 

av ett munblåst glas men med den exakta precision som bara ett maskintillverkat glas uppnår.

9

x2 x2 x2

x2 x6 x6

x8 x8 x2

5
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1
Riedel - Sommeliers 2-pack, 
Bordeaux Grand Cru Celebra-
tion pack

R-2440/00

Nu: 799 kr
Ord: 1 438 kr

7
Riedel - Veritas Cabernet/
Merlot 8 för 6, Value Pack

R-7449/0

8
Riedel - Veritas Cabernet/
Merlot+Viognier/Chardonnay 
8 för 6, Value Pack

R-7449/50

5
Riedel - Vinum Riesling/Zin-
fandel 6 för 4, 
Celebration Pack

R-7416/56-260

6
Riedel - Vinum Cabernet 6 
för 4, Celebration Pack 

R-7416/60-260

3 4
Riedel - Sommeliers 2-pack, 
Champagne Celebration pack

R-2440/28

2
Riedel - Sommeliers 2-pack, 
Riesling Celebration pack

R-2440/15

Riedel - Sommeliers 2-pack, 
Burgundy Grand Cru 
Celebration pack

R-2440/16

9
Riedel - Veritas Ölglas 2-pack

R-6449/11

Nu: 799 kr
Ord: 1 038 kr

Nu: 799 kr
Ord: 1 438 kr

Nu: 799 kr
Ord: 1 438 kr

Nu: 799 kr
Ord: 1 198 kr

Nu: 799 kr
Ord: 1 758 kr

Nu: 1 319 kr
Ord: 1 758 kr

Nu: 1 319 kr
Ord: 1 758 kr

Pris: 439 kr
25-49:  425 kr 
50-99:  415 kr
100+:    395 kr
Ord: 439 kr
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M aximilian Riedel, den 
elfte generationen glas-
handlare, är en man med 
glas i blodet.  Han växte 

upp med vetskapen om att han en dag 
skulle ta över familjeföretaget som varit 
i glasindustrin sedan 1700-talet. Maxi-
milians pappa, Georg Riedel,  stod inte 
speciellt nära sin far Claus. Detta gjorde 
att Maximilian hade många frågor om 
sin bakgrund som han inte fick svar på. 
Han började därför intressera sig för sin 
familjehistoria och tog hjälp av histori-
kern, Peter Novry på det statliga glas-
museet i Jablonec nad Nisou för att söka 
sina rötter. Maximilian vill bygga en bro 
mellan då- och nutid, framförallt för sin 
sons skull som växer upp som den tolfte 
generationen glashandlare.

riedels historia började för 260 år se-
dan. Den första fabriken låg i det som 
var Christiansthal i kungariket Böh-
men, dagens Tjeckien. Den lilla fabri-
ken var belägen långt inne i skogen på 

grund av att det behövdes virke till att 
elda i ugnarna. Där arbetade Maximili-
ans förfäder som tillhörde markägarens 
egendom. 1776 blev de fria och kunde 
tjäna sina egna pengar. Då tillverkade 
de bland annat fönsterglas och knap-
par. Därefter utvecklades tillverkning-
en även till vinglas. Genom årens lopp 
lyckades familjen Riedel bygga upp ett 
mindre imperium trots både krig och 
förändrade stadsskick men när andra 
världskriget bröt ut förändrades allt. 
Tyskarnas intåg i Tjeckien gjorde att 
man valde att spränga fabriken för att 
den inte skulle hamna i tysk ägo. Idag 
återuppbyggs fabriken enligt originalrit-
ningarna. Strax intill den gamla fabriks-
platsen ligger en familjegrav gömd i en 
skogsdunge. Marken där graven ligger ägs 
idag av staten så familjen Riedel har ingen 
möjlighet att sköta om den eller eventu-
ellt begrava fler familjemedlemmar där. 
Maximilian känner ändå ett stort värde av 
att graven finns kvar och att de första tre 
generationerna Riedel ligger begravda där.  

Familjen Riedel har aldrig satt  
sitt namn på en enda flaska vin. 
Men under de senaste 50 åren 
har denna österrikiska klan glas-
tillverkare gjort mer för att för-
höja njutningen för vinälskare än 

någon enskild vinproducent.

- Time Magazine

EN TIDSRESA I GLASRIKET
text Karin Cushing     |     foto Emil Jespersen

REPORTAGE FRÅN SUNDQVISTS MAGALOG STEEL Nº2 2016



31WWW.SUNDQVIST.SE

- Det hjälper mig att förstå min historia 
och jag känner mig stolt. Men allt vad 
mina förfäder byggde upp förstördes 
i kriget så den kunskap och rikedom 
vi besitter idag har min far och farfar 
byggt upp, berättar Maximilian.

runt om i skogen finns det tydliga spår av 
glasfabrikens existens. Maximilian visar 
hur lätt det är, bara genom att skrapa lite 
på ytan av jorden, hitta små glasknap-
par, färgade glasbitar och glaskulor från 
sina förfäders tillverkning. Han samlar 
själv på olika glasknappar och blir glad 
när någon hittar en som han inte redan 
har. Riedel har analyserat glaset och sett 
att sammansättningen är väldigt likt 
den som används i dagens tillverkning 
närmare 260 år senare. En av glasbi-
tarna Maximilian hittade hade en klar 
blå färg och han berättar att formeln för 
färgen tyvärr inte finns kvar i familjen 
Riedels ägo eftersom de var tvungna att 
sälja allt efter andra världskriget för att 
rädda sin ekonomi. De kan ändå tillver-

ka liknande färg idag men inte med alla 
nyanser som orginalglasbiten hade.

i mars 1946 blev Claus Riedel, som då var 
krigsfånge i Italien, förflyttad med tåg 
från Pisa. Färden gick mot Tyskland ge-
nom alperna i Tyrolen men Claus hade 
andra planer än att följa med dit. 16 år 
gammal hoppade han av det rusande 
tåget ut i en snödriva utan något med 
sig förutom kläderna på kroppen. Han 
vandrade genom alperna till närmsta by 
där han kom i kontakt med en gammal 
blind man vid namn Daniel Swarowski. 
Det visade sig att Daniel hade haft Claus 
far, Josef Riedel, som mentor tidigare i 
livet. Claus fick hjälp av Swarowski och 
kunde bygga upp ett nytt liv och med 
den ekonomiska hjälpen han fick kunde 
han köpa glasfabriken i Kufstein. Där 
tillverkas än idag alla munblåsta glas 
och karaffer.   

1957 designade Claus sitt första dricks-
glas som utmärkte sig med sitt enkla och 

eleganta utseende och han fick ta emot 
en Grand prix-medalj från World Expo 
i Bryssel. Claus Riedel fortsatte att ut-
veckla dricksglaset till vinglas eftersom 
han fann att vinet smakade bättre i en 
större och rundad kupa än i raka glas. 

1971 föddes Sommelierkollektionen som 
var de första druvspecifika vinglasen i 
världen. Claus var senare även först i värl-
den med att framställa ett vinglas som 
rymde en hel liter vin. Georg Riedel fort-
satte i sin fars fotspår med utvecklingen 
av druvspecifika vinglas vilket ledde till 
Vinumserien som var världens första ma-
skintillverkade druvspecifika glasserie. 
Maximilian fortsatte designtraditionen 
och har bland annat designat den pris-
belönta O-serien, en mängd innovativa 
karaffer och nu senast Superleggero, en 
vidareutveckling av den klassiska Som-
melierserien. Med familjen Riedels långa 
historia av kunskap och engagemang är 
det lätt att förstå varför varumärket är så 
väl ansett i vin- och dryckesvärlden.



32 SUNDQVIST PROFILKATALOG HÖST 2016

1

2

4

3

5

6

8

7

ALLT I EN GRYTA

Att laga allt i en gryta är Lisa Lemkes favorit och hon har skrivit en kokbok med samma namn. Lisa är am-
bassadör för de franska gjutjärnsgrytorna Chasseur som passar perfekt till höstens goda grytor och stekar. 
Kanske plockar du svamp till grytan eller bara använder dig av vad trädgårdslandet erbjuder, hur som helst 

är Opinels fällknivar som svamp-, ostron-, skal- eller vin- & ostkniv perfekta att ha till hands.
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1
Chasseur - Gryta, rund
4 l / 24 cm

          CH-472401 - Svart (Bild)
      
          CH-472407 - Flame

Nu: 1 099 kr
50+:   999 kr
Ord: 1 279 kr

8
Opinel - Ostron & Skal-
djurskniv

OP-001616

Nu: 169 kr
25-49:  159 kr 
50-99:  155 kr
100+:    149 kr
Ord: 191 kr

5
Opinel - Ost & Vinkniv

OP-001410

Nu: 249 kr
25-49:  239 kr 
50-99:  235 kr
100+:    229 kr
Ord: 271 kr

6
Opinel - Svampkniv med 
vildsvinsborst

OP-001252

Nu: 199 kr
25-49:  209 kr 
50-99:  205 kr
100+:    199 kr
Ord: 289 kr

3 Nu: 359 kr
25-49:  349 kr 
50-99:  335 kr
100+:    329 kr
Ord: 431 kr

4
Outdoor No 8, Fällkniv

OP-001576 - Blå/Svart
OP-001577 - Orange/Svart
OP-001714 - Röd/grå (Bild)
OP-001715 - Grön/Grå

Nu: 289 kr
25-49:  279 kr 
50-99:  275 kr
100+:    269 kr
Ord: 399 kr

2
Opinel Fällkniv No 8 inkl 
fodral

OP-001089

Nu: 189 kr
25-49:  179 kr 
50+:      175 kr 
100+:    169 kr
Ord: 215 kr

Opinel Essentials skalknivsset

OP-001709 - Primavera
OP-001736 - Primarosa
OP-001452 - Fifties
OP-001626 - Loft (Bild)

Nu: 1 049 kr
Ord: 1 199 kr

OP-001828 OP-001829 OP-001830

Nu: 1 499 kr
Ord: 1 679kr

Nu: 1 299 kr
Ord: 1 439 kr7

Opinel - Stekkniv Table Chic 
4-delsset
OP-001827 - Ebenholtz (Bild)
OP-001828 - Ask
OP-001829 - Laminerad Björk
OP-001830 - Oliv

Nu: 1 799 kr
Ord: 1 919kr

OP-001827
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SUNDQVIST

SUNDQVIST 
PÅ NÄTET
Här hittar du vår blogg som 
är fylld med kockintervjuer, 
nyheter, recept, inspiration 
och filmer. På hemsidan finner 
du även vårt fulla sortiment, 
produktinformation, media- 
bank och som registrerad 
återförsäljare kan du lägga din 
order online.  
www.sundqvist.se

FACEBOOK
Följ oss gärna på: 
facebook.com/jasundqvist

INSTAGRAM
Här hittar du oss: 
@ja_sundqvist

TWITTER
Härifrån twittrar vi: 
@ja_sundqvist

YOUTUBE
Allt vårt rörliga material  
finner du här: 
youtube.com/sundqvistvideo

Vilka är Sundqvist?

Sundqvist är ett ”House of brands” med huvudkotor i Göteborg 
samt kontor i Stockholm. Vi har idag generalagenturerna för 
några av de starkaste varumärkena i branschen. Sundqvist är ett 
familjeföretag vars historia startade 1963 och som idag drivs av 

tredje generationen.  Vi brinner för köksprodukter som skapar matlag-
ningsglädje vare sig du är en professionell kock eller en glad amatör. 
Vi har ett gediget intresse för svensk gastronomi och under åren har 
vi utvecklat samarbeten med Svenska Kocklandslaget, Svenska Junior-
kocklandslaget, Årets Kock, Bocuse d’Or samt många fler kocklag och 
matlagningstävlingar.

Sundqvist har under åren utvecklats till en självklar samarbetspartner när 
det kommer till köksredskap av högsta kvalitet. En kvalitet som testas 
och utvärderas i professionella kök, innan den når butikshyllorna. Ända 
sedan starten har största engagemang och högsta kvalitet varit de centrala 
begreppen i verksamheten. Och så kommer det att förbli.
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GLOBAL
Edin Dzemat

OPINEL
Systrarna Brydling

CHASSEUR
Lisa Lemke

FISSLER
Andreas Hedlund

Sundqvists kvalitetsmärkning består av de byggstenar 
som genomsyrar vårt företag och de varumärken vi 
representerar. Byggstenarna består av emotionella kärnord 
som definierar verksamhetens själ i kombination med våra 

produkters funktionella egenskaper. 

När du ser Sundqvist Quality-märkningen är det en 
kvalitetsgarant för att produkten är utvald, testad och godkänd av 
Sundqvists ambassadörer – några av Sveriges bästa kockar. 

Våra kärnord är:

Originalprodukter
Vi handlar bara med originalprodukter som är originalkoncept 
direkt från den ursprungliga tillverkaren. Vi arbetar nära våra 
leverantörer och engagerar oss i produktutveckling och handplockar 
de produkter som går i linje med vår kvalitetsmärkning.

Premiumkvalitet
Våra produkter är utprovade och kvalitetsbestämda av 
professionella kockar och testas hårt i professionella miljöer 
innan de tas in i vårt sortiment. Svenska Kocklandslaget är en 
nära samarbetspartner och våra varumärken representeras av 
ambassadörer från Sveriges kockelit.

Trygghet
Ett köp från oss ska vara ett bekymmersfritt köp. Självklart omges 
alla våra produkter av branschledande garantier. Om du inte 
finner den produkt du söker från våra varumärken i din butik, kan 
den beställas och vara på plats inom några dagar. Köper du en 
produkt ur vårt sortiment kan du räkna med att den finns kvar för 
kompletterande inköp även kommande år. 

Miljö
Sundqvists verksamhet eftersträvar ett omfattande miljötänk. 
Från vindkraftsförsörjning och huvudkontor uppvärmt med 
bergvärme till ett genomgripande återvinningssystem och 
minimering av transporter. Dessutom kontrollerar vi att våra 
leverantörer följer gällande miljö- och arbetsrättsbestämmelser 
genom vår CSR-policy. 
 
Engagemang
Sundqvist är ett svenskt familjeföretag med säte i Göteborg. 
Ända sedan starten 1963 har högsta kvalitet och engagemang 
varit de centrala begreppen i verksamheten. Och så kommer det 
att förbli. När du köper en produkt från oss kommer en relation 
med på köpet. En relation som bygger på långsiktigt kundfokus 
med ett genuint intresse och produktkunskap som vi ser som vårt 
ansvar att dela med oss utav.

SUNDQVIST QUALITY

PULLTEX
Jens Dolk

RIEDEL
Maya Samuelsson

SCANPAN
Tommy Myllymäki

TAMAHAGANE
Stefan Karlsson

YAXELL
Frida Ronge

ZASSENHAUS
Louise Johansson
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