Jesper Dahl och Christina Olsson blir nya deldgare i Drakamollan

Som vi tidigare berattat fick Drakamdllan en ny kokschef, Jesper Dahl, precis nar Corona slog till. Darefter har dven hans partner Christina
Olsson anslutit sig och i dagarna blir de nya deldgare i Drakamollan Gardshotell. Tanken &r att garden under det ndrmaste aret ska drivas av
en trio med Ingalill som den tredje parten. Det &r en val meriterad och erfaren duo som nu trader in. Sa har presenterar de sig och sin vision
for Drakamollan i samtal med var pressansvariga Lena Birgersson:

Efter en var och sommar pa Drakamdllan &r Jesper och Christina redan varma i kladerna, men de ar ocksa fyllda av forvantan infor hdst- och
vintersdsongen pa Drakamollan.

Forst, sdger de bada med en mun - Det ar fantastiskt att fa mojlighet att arbeta pa Drakamdllan, vi ar verkligen glada dver att vi bada landat
har. Varje morgon nar vi kommer hit kdnns det som att kliva in i en sagovarld. Den vackra naturen, byggnaderna, ja hela atmosfaren ar unik
och vi kdnner oss verkligen priviligierade.

Jesper ar fodd och uppvuxen i Simrishamn. Intresset fér mat kom tidigt.

- Jag var ofta hos mina morféraldrar pa deras bondgard och av mormor larde jag mig matlagning fran grunden. Allt fran slakt till att safta och
sylta. Bara haromdagen vacktes ett starkt minne fran mormors kok. Det var nar Kennart har pa Drakamaéllan kom med klarbér i en stor korg.
Jag kokade genast klarbarssylt, precis som mormor gjorde.

Jesper gick restaurangskola och blev en vetgirig ung kock. Sa vetgirig att koksmastaren pa en av hans forsta arbetsplatser i mitten av 90-talet,
Kronovalls vinslott, efter ett par sdasonger konstaterade:

- Jag kan inte ldra dig mer nu, sa jag tycker du ska stka dig vidare.
Och Jesper lydde.

- Jag var ganska kaxig pa den tiden, medger Jesper, jag trodde jag var fullard, men ack, jag bedrog mig. Det blev jag varse nar jag tog jobb hos
en av mina forebilder inom kokkonsten, Leif Mannerstrém. Aren pa hans Bistro Mannerstrom i Géteborg blev larorika.

Efter aren i Goteborg atervande Jesper till Skane och blev for snart 20 ar sedan kdksmastare pa Kramer Gastronomi i Malmo.

Christina, som ar fodd och uppvuxen i Goteborg, kom tidigt in i hotell-och restaurangvarlden. Hon gick en traineeutbildning inom Scan-
dickoncernen och ganska snart blev hon hotelldirektér pa Kramer Hotell i Malmé. Det var alltsa har Christina och Jesper tréaffades.

Christina sokte sig vidare fran hotell- till resebranschen och arbetade manga ar fér en dansk resekoncern.
-Jag trivdes valdigt bra, men det blev mycket pendling och manga resdagar i jobbet, jag arbetade ocksa en tid i Schweiz.

- Under de har aren var Jesper koksmastare pa Restaurang Allé i Kivik, sa vi sags faktiskt inte sarskilt ofta. Langsamt vaxte planerna pa att
tillsammans 6ppna nagot eget, kanske ett Bed & Breakfast.

Vi letade i Skane, funderade ocksa pa Italien, men fastnade for Frankrike. Vi kdpte hus dar och fortsatte leta. Ganska snart borjade vi jobba
pa ett svensktagt litet hotell, Rue Galilée, i Marseillan, strax vaster om Montpellier pa den franska Medelhavskusten. Vi 6ppnade restaurang i
anslutning till hotellet och jag arbetade ocksa med uthyrning av lagenheter och hus i trakterna.

Det blev tre harliga ar i Frankrike, men de kdande att Sverige drog, bade Christina och Jesper har aldrande foraldrar som de garna vill traffa sa
ofta de kan. De hade just bestamt sig att flytta hem nar maojligheten att jobba pa Drakamollan dok upp. Och efter bara ett par dagar pa
svensk mark var Jesper installerad i Drakamollans kok.

Sa nu ar de pa hemmaplan igen, bosatta i Simrishamn.

- Det &r fantastiskt vilken utveckling som skett p& Osterlen nir det géller mat, sdger Jesper. Kvalitén pa restaurangerna hir dr hog. Se bara pa
Daniel Berlin i Skane Tranas med tva stjarnor i Guide Michelin. Sant gor att vi alla som jobbar har vill lyfta oss och bli dnnu battre.

Bade Christina och Jesper ar eniga om att Drakamoéllan Gardshotell ar en stor skatt att forvalta och foradla. For det blir inte tal om nagra
stora forandringar, forsakrar de.

- Pa hotellsidan kan jag bidra med kunskaper nar det galler utveckling och drift, men det blir forandringar som sker pa lang sikt och som
knappast kommer att markas for gasterna, sager Christina.

Samma sak galler maten, menar Jesper. - Jag har en paroll och det dr att maten ska smaka bra och gasterna ska vara ndjda. Jag ger mig inte
forran allt stammer. Rédvarorna ar min kdpphast och dar ar jag benhard och kand for att stalla hoga krav pa leverantorerna.

Men naturligtvis ska vi dra nytta av vara ar i Frankrike. Sa fransk touch blir det allt pa hostens menyer. Vi har ju dessutom en Fransk afton
med Edith Piaf-tolkningar av Anna-Lena Brundin som upptradde hos oss i Marseillan. Sen ser vi dven fram emot var franska operaafton i ok-
tober.

Jesper forsakrar oss ocksa om att de skanska traditionerna med gasmiddag senare i host och ett traditionellt, men modernt julbord absolut
kommer att finnas pa Drakaméllan.

- Men just nu ser jag verkligen fram emot hostens alla harliga ravaror. Vilt, bade vildand och hjort till exempel. Och all svamp och fisk, det ska
bli roligt att ta sig an den.

Varmt vilkomna till Drakaméllan, Christina och Jesper, sager vi.



