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Ola Rudin och Sebastian Persson
— med virldstoppen som maélbild.

Milo Kalén - pd
topplistan i ett kick.

i Sverlges tredje storsta stad har
gjort sig kand som en dynamisk
underdog som lockar kreatorer.
Har finns bade attityd och modet
att tanka nytt V| har traffat
matproflla “som just nu bryter
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Radarpar i kéket. Ola och
Sebastian har kiint varandra
sedan uppvixten i Akarp.
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Med ravarorna i fokus!

Vilbesskt trots liget i hamnen.

VARLDENS BASTA LUNCHKROG

Detta blygsamma lilla mal har kockarna
bakom Saltimporten Canteen i Malmo industrihamn ...

v& av Sveriges framsta kockar - Ola

I Rudin och Sebastian Persson - &r inte

blygsamma. Efter bara en sommar
med Saltimporten Canteen siktar de pa titeln
”vérldens basta lunchrestaurang” - och det &r
rdvarorna som ska ta dem dit.

En enda rétt serverar de och matsalen ar
en betonglokal i Malmés industrihamn. Efter
fine dining-krogen Trio har Ola och Sebas-
tian definitivt lagt &ttaratters-menyn och de
vita dukarna &t sidan. Men fortfarande lagar
de mat som géster dker l&ngviga for. Varje
dag en ny ratt. En tallrik. Inget krdngel. Inga
namn pa matrétter. Bara bra ravaror. Det kan
lata s&har: flankstek/rotselleri/apple/bleksel-
leri eller oxe/pumpa/apelsin/mandel.

- Vi later maten smaka som r&varan - och
helst anvénder vi bara fyra révaror i en lunch,
sidger Sebastian.

- Darmed inte sagt att det ar enkelt, fyller
Ola i. Med sé& fa ingredienser méste man tan-
ka till for att det ska handa ndgot nytt. Hur
kan man behandla 18k s att den f&r samma
varde som en klick 16jrom?

Den ene talar ldngsamt, med eftertanke.
Den andre levererar snabba one-liners. De
kompletterar varandra, har fungerat lange i
samma kok.

DET AR FREDAG eftermiddag och dagens 160
lunchgéster har fatt sitt. Annu en vecka &r till
dnda. Utanfér pd kajen ligger Skuld, en gul
lotsbéat, fértsjd. Langre bort syns den gam-
la péfarten till Tysklandsfarjorna - och &t
motsatt hall samtidens landmaérke Turning
Torso. Det &r i ett slags industriellt ingen-
mansland som de har skapat sitt matmekka.
Nista veckas fem matratter ska spikas.

- Vi utgér frdn det som finns. Just nu kott
som lamm, oxe och flisksida. Rotsaker som
selleri och rédbeta. Sedan bérjar vi tdnka smak,
textur och det visuella. Det &r s& vi jobbar.

De kallar sitt koncept fér “en gryta och
langbord”, ursprungligen ett nédvandigt ont.
Efter &ren med Trio ville duon &ndra kurs
och ldmna det rigorést nordiska konceptet
som inte tillat sd mycket som en citronklyfta
i koket.

Ett helt &r fick de vénta pa den egna loka-
len. Under den tiden inrattade de sig med
tillfalliga kantin-restauranger i omradet: tva
vattenbad| jra stolar, bord av Lecablock.
Sedan i fedorwari kér de med eget fullriggat
kék, men tankarna frdn det provisoriska och
enkla hanger kvar.

- Konceptet vaxte
fram under &ret vi
vantade. Det &r nog
darfér det har blivit
s8 bra, sager Ola.

- Bra mat maéste
inte betyda vita du-
kar, sdger Sebastian.

Numera vill de
inte bli placerade i ndgot fack alls. De lagar
inte bara ekologiskt, inte bara vegetariskt,
nérodlat eller nordiskt. Friheten &ar viktig.
Och ravarorna. Lokalen &r enklast tdnkbara
med vitt kakel, l&ngbord och slakterikrokar
som rockhéngare.

Och "varldens bésta”, hur var det egentli-
gen med det?

- Tja, varfér néja sig med mindre? Det fun-
kade ju fér Oasis, s& varfér inte {61 oss, flinar
Sebastian med tydlig ironi och ett uns allvar.

- Ett avskalat koncept som detta kraver
nédrvaro och engagemang. Det finns alltid en
morgondag. Vi kan aldrig leva pa gardagen
- eller stdnga och &ka p& spritresa efter en
lyckad vecka.

Engagemanget striacker sig dven utanfér
den egna restaurangen. Tillsammans med
andra stjarnkockar har de traffat branschens
matproducenter. Velat skapa en dialog kring

”Varje dag en ny rdtt.
En tallrik. Inget
krangel. Inga namn
pa matrdtter.

Bara bra ravaror.”

Ola och kompanjonen sétter en dra i att servera och finnas bland matgésterna.

vad som &r bra kvalitet och vad som &r okej
produktionsvillkor.

NU AR DE pé védg in i ett nytt projekt, Sea-U,
dér lokala fiskare och kockar tillsammans ska
inventera skaldjur och fisksorter som finns
i vara vatten men som ingen ater. Yrkesfis-
karna vet vad som finns. Kockarna har 6ppna
sinnen fér att prova nya sorter. Tillsammans
utbyter de erfarenheter.

- Det ar helt sjukt hur mycket atbar fisk
som dumpas av yrkesfiskarna. Som kvalitets-
restaurang ar vi en maktfak-
tor som kan péverka!

Det glimmar till bakom Se-
bastians glaségon. Det hér ar
frégor som berdr.

- Det &r inte privatkon-
sumenten utan regeringen
som maste ge ekonomis-
ka mojligheter {ér de pro-
ducenter som satsar pa
kvalitet. Annars blir de utkonkurrerade av
lagprisjéattarna. Staten maste ta tag i detta,
subventionera om sd behévs, sdger han och
f&r medhall av sin kollega.

- Och "rédlistad” fisk - vad &r det fér dub-
belmoral? Det &r vél bara att férbjudal

De bladdrar nyfiket i ett ex av Akta Mat och
funderar 6ver underrubriken ”fr&n grunden
pa lokala ré&varor”. Det &r tydligt att deras eget
koncept ligger i tiden, men de &r inte ridda fér
att de ska bli hyllade intill menléshet.

- Ingen risk, man har &nda sitt eget driv,
med eller utan titeln ”véarldens basta”.

-Vilagar mat som Roy Andersson gér film.
Han har véarldsrekord i omtagningar och gér
det aldrig latt for sig. Det gor inte vi heller. €

Saltimporten Canteen ligger pa Hullkajen,
Grimsbygatan 24 i Malmas frihamn. Las mer pa
saltimporten.com eller folj dem pa Facebook. >
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Lena Falk  2014-01-09 16:38
Här måste något ha fallit bort och jag vill inte gissa.


4 Fenomen >kaxiga Malmo
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Med hjértat pa ritta stillet. Milo lagar mat med kirlek.
I koket, uppe till viinster, ett inramat portritt av mamma som évervakar med varm blick.
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Brédet som tagit sig in pa topplistan.

PRISAT KAFE

Vird en omvig — hérnlokalen p& Limhamn.

Framgang tar tid. Normalt. For Kaka pa kaka
I Limhamn tog det sex veckor.

et dréjde inte mer &n sex veckor
Df&jrrén Milo Kalén hamnade i White

Guide med sitt nystartade kafé i Lim-
hamn - och dérmed pé listan &ver Sveriges
bésta kaféer.

Anledningen &r solklar. Motiveringen
lyder: "Hos Kaka pé& Kaka gérs inget for att
man méste. Har gér man det fér att man
vill, fér att man inte kan l&ta bli (..)”.

De sju kaksorterna ar bakade med mer
an kérlek, hallonsylten till grottorna ar
sjalvklart lika hemlagad som allt annat
som serveras.
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What“s worth doing - is worth doing
well! Passion och attityd i lyckosam féren-
ing. Milo tar dock utméarkelsen med ro.

- Det &r sjalvklart jatteroligt med upp-
skattning, men ska jag vara arlig s8 bety-
der det &nnu mer nar ndgon siger typ "Du
bakar till och med godare bullar &n min
mamma”. Det &r den bésta beléningen! @

Kaka pa Kaka ligger pa Tegnergatan 25A i
Limhamn i Malmos sddra delar. Milo och hennes
kafé kan man ocksa folja pa Facebook, sok pa
kaka pa kaka.

VILKEN JAVLA
MARMELAD!

Kan man salja konserverad
sylt med svordomar?
Ja, det kan man. | Malmo.

att javla ekologiskt, helt nirodlat & fan
Rsé hemkokt! Under den devisen har

Malmé-designern Helle Robertson
Forslund dragit i gdng en marmeladfabrik,
lika full av attityd som av svordomar.

Idén ér att laga marmelad av frukt som an-
dra inte hinner eller gitter plocka. Och alla
vill ha den! P& kort tid har hon skapat sitt va-
rumirke Den Jivla Marmeladfabriken. Att
hitta fruktdonatorer har inte varit svart och
marmeladen kokar hon pa gehér.

- Det &r s& enkelt att du skulle kunna géra
det sjalv - om du bara inte var s& javla lat,
skrattar Helle som svir precis lika mycket
som varumérket antyder.

Till vardags driver hon modeméarket Ro-
bert & Blad, men hon har alltid brunnit fér
frdgor som &terbruk och hé&llbarhet. Rent
férbannad blev hon nar hon insdg att folk
later frukt och bér i sina trddgardar ruttna
bort - fér att sedan képa marmelad och sylt
i affiren.

- Jag &r patologiskt ma&n om att ta tillvara
och nu ligger mina tankar helt tatt i tiden.

Plommon, whisky, kanel. Rabarber och
rosmarin. Klarbar, rédvin och mérk choklad.
Det ar gott om kreativa smaker i sortimentet.
Tillagningen sker helt utan tillsatser - i &ter-
vunna oliv- och senapsbukar.

Omgivningen tycks &lska idén, inte minst
for att Helle cyklar mellan sina olika frukt-
och burkdonatorer.

- Visst kunde jag képa fardiga burkar hos
en grossist, det skulle sdkert till och med
vara billigare - men det &r inte det som &r
grejen, siger Helle.®

Kolla Facebook: DenJavlaMarmeladfabriken.







