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Smaka på det här!
Claus Meyer sträcker fram en tesked 

sambal med sting. Han ler brett och 
uppmuntrande, ansiktet lyser.

– Gott va? Tänk dig den till en himmelsk 
bisque på jungfruhummer.

Sådan är han: spontan, passionerat intres-
serad av gastronomiska upplevelser – och 
alltid villig att dela med sig.

Utan överdrift är Claus Meyer en av dem 
som har betytt mest för att reformera det 
nordiska köket. Det var han som 2003 till-
sammans med stjärnkocken René Redzepi 
fick idén att öppna Noma, restaurangen med 
råvaror uteslutande från Norden. Med säker 
känsla för dramaturgi serverades coola is-
havssmaker och midnattssolbelysta bär.

Många tvivlade. Vissa skrattade. Men alla 
var nyfikna på råvaror som alger, nordatlantis-
ka sjöborrar, myskoxe från Grönland, björksav…

Efter bara något år kom första Miche-
linstjärnan, tätt följd av nästa. Från 2010 ran-
kades Noma som världen bästa restaurang, 
tre år i rad. Svallvågorna och ekot från de 
framgångarna märks fortfarande men Noma 
var egentligen bara ett medel – inte ett mål. 
Claus Meyer vill så mycket mer. Han vill för-
ändra världen.

Vi träffar honom i hans eget kök i patricier-
villan på Fredriksberg i Köpenhamn. Storhel-
gerna är över och Meyer har precis fyllt 50. 
Kanske är det därför det ligger mat precis 
överallt. Ett stort stycke ost är det första som 
möter på trappen, en 18 månader gammal 
comté på opastöriserad alpmjölk. Verandan 
är översållad av diverse matförpackningar, 

ostron, sockerbetor … På spisen står en röd 
slow food-gryta, på skänken en lufttorkad 
skinka. Kryddhyllan är stor som ett bibliotek. 
Det städas, rings, en kock kommer förbi och 
lånar en kokbok.

Dagen efter ska nya frimärken med nord-
isk mat-tema ges ut och TV vill boka studio- 
tid. Vilken är hans kommentar? I garaget 
slumrar minigrisarna Tryffel och Trunte 
obekymrat och på uthusets vind mognar 
några senare projekt: inhemsk vinäger på fat. 
Känns som ett kreativt kaos.

Kontoret ligger egentligen norr om 
Köpenhamn men det är helst i villan på 
Fredriksberg han arbetar och håller möten. 
Sammanlagt 22 företag håller han snurr på. 
Den gemensamma årsomsättningen ligger 
på en halv miljard danska kronor.

För Claus Meyer är mat ett känslomässigt 
kapitel. Utan mat ingen kärlek. Utan kärlek 
ingen mat. Så har det varit sedan han i 20-års-
åldern nästintill adopterades av ett barnlöst 
konditorpar, Guy och Elizabeth Sverzut, i 
sydvästfranska Gascogne. Fram till dess 
hade han en rätt torftig uppväxt på ön Lol-
land i Danmark, utan riktig omsorg och kär-
lek – och med usel mat.

– I Frankrike mötte jag mitt livskall. Det 
var Guy som förändrade mitt liv. På några 
månader fick jag mer värme och uppmärk-
samhet än jag känt under en halv uppväxt.

I förordet till jubileumsutgåvan av Året 
Runt i Meyers kök (ursprungligen från 1993) 
berättar han om familjemiddagar i Pyrené-
erna, hur han och Guy samlar svamp, smult-
ron och kräftor tillsammans, hur de besöker 

marknader och mathantverkare och lagar 
mat efter sekelgamla recept.

När han återvänder till Danmark är det 
med ett kall och med en närmast rasande 
energi. Han vill utrota eländet i den danska 
matkulturen som han vuxit upp med: varm-
korv, frysmat och middagar utan gemenskap.

Att detta raseri skulle bli till Det nya nord-
iska köket stod alls inte klart vid den här ti-
den – men siktet var ändå inställt.

– Jag utgick från att där det finns goda rå-
varor, stor matglädje och underbara måltider 
– där finns det också kärlek för alla.

Och han går grundligt till väga. Inte ge-
nom att utbilda sig till kock utan via examen 
från Handelshögskolan. Men parallellt med 
studierna arbetar han som 26-årig kökschef 
och snart har han startat cateringfirma och 
tagit över kantinen på sin skola.

Samma år som han går ut blir han dans-
ka folkets TV-kock för åtta år framåt. Sedan 
dess har han levererat över 300 matlagnings-
program, 700 föredrag, mängder av böcker, 
startat otaliga forskningsprojekt, samarbeten 
och företag. Han har varit adjungerad profes-
sor i livsmedelsvetenskap och har samarbe-
tat tätt med den danska jordbruksministern. 
Allt med samma syfte – att reformera dansk 
matkultur.

Redan tio år före Noma kartlägger Mayer 
den andliga misären i Matdanmark. Han ser 
likgiltighet och hastverk där varken råvaror 
eller årstidernas växlingar räknas. Måltiden 
har slutat att vara samlingspunkt. Han redo-
visar statistik och startar Meyers Madhus, en 
utbildningsprojektil i teori och praktik. Han 

För tio år sedan öppnade restaurang Noma i Köpenhamn. 
I dag är Det nya nordiska köket ett vedertaget begrepp – 
småskaligt, närodlat och eko är självklarheter. Vi har träffat 
rörelsens motor och Nomas medgrundare Claus Meyer.
AV LISA ISING  FOTO TINE GUTH LINSE
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Claus Meyer hemma 
egna köket i Köpenhamn. 
Fortfarande är han lika 
uppfylld av att reformera 
dansk matkultur.

CLAUS MEYER

ÅLDER: 50. 
YRKE: Driver 22 företag i mat-
branschen som omsätter en 
halv miljard danska kronor om 
året.  De mest kända är Noma, 
NamNam, Radio, Almanak,  
Studio och Verandah på The 
Standard, en jazzklubb i 
Nyhavn. Se vidare www.claus-
meyer.dk.
BOR: I patriciervilla på 
Fredriksberg i Köpenhamn, 
sommarhus på danska Lilleø 
och ett i småländska Norra 
Mosshult, mellan Jönköping 
och Skillingaryd.
FAMILJ: Gift med Christina,  
grafisk formgivare och inred-
ningsarkitekt, och även hon 
verksam inom Meyer- 
företagen. Tre döttrar 9–18 år 
och en bonusson. 
KURIOSA: Riddare av Danne-
brogen. Håller Apple Flower 
Festival, en mat- och musikfest 
under bar himmel i sina  
äppelodlingar på Lilleø varje 
vår när fruktträden blommar.  
I år blir det till pingst 7–8 juni  
– se www.appleflower.dk.
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analyserar vad som ska till för att skapa ett 
nytt världskök.

Men den riktiga skrällen kommer med 
Noma och ”Det nordiska matmanifestet”, där 
han i tio punkter tillsammans med de nordis-
ka stjärnkockarna sätter upp målen och rikt-
linjerna för ”The New Nordic Cuisine”. Det 
blir en kampskrift ”mot en matkultur utan 
ryggrad”. Men varför just nordiskt?

– Danmark var helt enkelt för litet, och ett 
besudlat varumärke, det funkade inte. Jag 
ville skapa ett nytt världskök och det nord-
iska låg i luften. Herre Gud, det snackades 
ju om Scandinavian design, Scandinavian 
architecture. Men ingen hade kopplat det till 
gastronomi. Jag är bra på att se det som sak-
nas, förklarar han sakligt.

Strax efter millennieskiftet var det gour-
metkrogen El Bulli och det spanska köket 
som räknades. Men det var också en tid av 
matskandaler, fusk och ett ekosystem som 
hotade att kollapsa. Och här kom de nordis-
ka kockarna med ett manifest som talade om 
renhet, enkelhet, hälsa och miljö. Claus Mey-
er visste vad som krävdes för att skapa det 
nya världsköket: Mytiska råvaror!

Tillsammans med bland andra danske 
kocken René Redzepi drog han på ett slags 
matsafari i Norden. Där fann de 50 år gam-
la musselbankar på Färöarna, örter från den 
grönländska tundran, isländska utegångsfår, 
myskoxe – unika råvaror från en unik ”ter-
roir”, med extrema temperatur- och ljusför-
hållanden.

– Det är obegripligt att ingen dittills hade 
intresserat sig för allt detta, inte ens forsk-
ningen.

Claus Meyer riskerar själv att låta mytisk 
när han pratar om ”1000-åriga natursystem, 
aldrig rörda av människors händer eller tan-
kar”. Han är väl medveten om risken att bli 
kidnappad av nationalistiska eller elitiska 
intressen. Allra längst gick en sociolog som 
sammankopplade den nordiska matfilosofin 
med Hitler och nazisternas nationalistiska 
renhetsdyrkan.

– Mitt svar blev att öppna NamNam, en 
singaporeansk restaurang på Vesterbro. För 
det handlar inte om nationell identitet. Det 
er en kempestor fejltagelse – det handlar om 
bättre mat!

Redan från början blev det nordiska mat-
manifestet en politisk angelägenhet och i 
dag har Nordiska ministerrådet anammat det 
som officiell politik.

– Det var nödvändigt. Om vi inte fick po-

litiker, bönder, livsmedelsproducenter och 
forskare med oss riskerade vi att det förblev 
en angelägenhet för stjärnkockar. Vi tänkte 
taktiskt.

Och strategin har gett utdelning. Köpen-
hamns universitet har tilldelats 100 miljoner 
danska kronor till forskning bara kring det 
nya nordiska köket – bland annat med fokus 
på barnfetma.

Noma finns fortfarande med som en spjut-
spets i kampen för bättre lokal matkultur, 
men på senare år har Claus Mayer velat bred-
da och fördjupa initiativet. Hans motto är 
alltjämt att bra mat förändrar människor och 
därmed världen. Därför har han startat kock-
skola för kriminella på fängelse, för danska 
barn och nu senast för marginaliserade unga 
i Bolivia med fonden Melting Pot.

– Det är Sydamerikas fattigaste land med 
en stor och utsatt urbefolkning – och ett land 
med fantastiska råvaror. Vad vi har gjort i 
Norden vill jag nu försöka göra i Bolivia.

En viktig mentor och förebild i flera pro-
jekt har före detta ledaren för danska gastro-
nomiska akademin, Jan Krag Jacobsen, varit. 
Han var med och formulerade manifestet 
och det var han som kom på att det lika gärna 
kunde omsättas till andra kulturer.

– Genialt, sammanfattar Meyer. Avsikten 
har aldrig varit att göra nya nordiska köket 
till något elitistiskt eller exkluderande. Det är 
ingen krigsförklaring mot pizza och nudlar. 
Och det har inget med snobbiga finrestau-
ranger att göra.

Det är lätt att gå vilse i listan över alla 
Claus Meyers många engagemang och ini- 
tiativ. Det är Meyers deli och bageri, Mey-
ers kantiner, Meyerfood, cateringfirman, 
chokladkompani och kaffebarer – men även 
fruktodling, inhemsk vinäger och must, eko-
logiskt mjöl, köksodlingar med grön team-
building och så vidare, och så vidare.

Överallt där han ser möjligheter att förädla 
och lyfta fram det lokala och småskaliga tar 
han chansen. Och någon dålig affärsman är 
han inte heller.

Noma hamnar förstås på topp 5-listan över 
det han är mest stolt över. Engagemanget 
finns kvar, men numera har han enbart kvar 
20 procent av aktierna efter att nyligen ha 
sålt av 35.

– Jag hade stafettpinnen de första tre, fyra 
åren. Sedan tog René över, och som alla kan 
se har han gjort ett fantastiskt jobb.

Nästan lika stolt är han över att han har 
lyckats övertyga företagsjättar som Carls-

berg och Arla att börja producera småskaligt 
igen – och därmed bryta den monopolistis-
ka producentkulturens storformat. Numera 
finns det över hundra nya mikrobryggerier 
i Danmark och den trenden är lika tydligt i 
Sverige.

Kyckling tycker han är den mest angelägna 
råvaran att reformera just nu, tätt följd av fläsk.

– Det är en fråga om anständighet. 99,5 
procent av alla kycklingar i Danmark pro-
duceras med de mest skoningslösa metoder. 
Genom min kantinverksamhet är jag beredd 
att köpa 50 000 kilo ekologisk kyckling per 
år – men då måste vi först få andra att köpa 
lika mycket. Kanske kunde man starta ett 
konsumentägt andelsprojekt, funderar han 
och citerar sig själv:

– There must be a larger cause.
Att prata med Claus Meyer känns lite 

som man föreställer sig ett samtal med App-
le-grundaren Steve Jobs. Lika uppfylld av sin 
mission, med en sanslös energi, blixtsnabb 
och visionär, går hellre på magkänsla och 
intuition än marknadsundersökningar och 
budgetplaner.

Han har kört tio Vasalopp på tolv år och 
springer tre mil i veckan. När han själv la-
gar mat blir det en handfull rätter samtidigt. 
Senaste lyckokastet: en gåssoppa på julens 
rester.

På frågan hur mycket han jobbar, berättar 
han hellre när han inte jobbar, enligt ett väl-
definierat schema. Om mornarna följer han 
yngsta döttrarna till skolan. Vardagar 18–21 
är familjetid, liksom lördag förmiddag till 
söndag kväll. Men det blir ganska många av-
steg från schemat …

– Ibland blir det tidiga söndagsmorgnar 
innan familjen vaknat och 70 kvällar om året 
är vikta åt föredrag och andra engagemang. 
Men vi har inte skrivit något direkt kontrakt, 
ler han när hustrun Christina kommer in i 
köket.

Ett av många engagemang på senare år 
handlar om bröd och bakning. Att han med-
verkat till att det nu finns 15 olika sorters ve-
temjöl finns också med på CV-ns hedersplats. 
För Meyer handlar det om folkbildning och 
det händer att han håller bakkurser för tusen 
människor – samtidigt.

– Att baka öppnar en dörr till människors 
hjärtan. Bröd är något som alla kan förstå. Det 
är demokratiskt, alla har råd, men bröd är ock-
så magi – och den som har börjat känna om-
sorg där fortsätter gärna med annat. Så kan vi 
reformera vår matkultur – och våra liv! 

”�Det är en fråga om anständighet. 99,5 procent av alla kycklingar  
i Danmark produceras med skoningslösa metoder”
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6 1. �I den jättelika kryddhyllan trängs 
hela världen, inte bara Norden. 

2. �Nyligen kom jubileumsutgåvan  
av Året Runt i Meyers kök som 
han skrev för 20 år sedan. 

3. �Det nordiska matmanifestet blev 
ett politiskt startskott som fort-
sätter att engagera.

4. �Inte resterna efter en när- 
producerad middag utan faktiskt 
inköpta dovhjortshorn. 

5. �Claus Meyers motto: "Bra mat 
förändrar människor och därmed 
världen".

6. �Meyers Deli är bara ett av Claus 
många företag i Köpenhamn.
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