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Talesman for den nordiska
livsmedelsindustrin. Erika Ek-
lundh, 28 och Victor Ollén, 31,
ar ett sammansvetsat team,
béde som arbetspartners och i
verkliga livet.

MAT England ar
Okant for sin mat
trots paverkan fran
var valkande nakna
kock. Darfér blev
utmaningen dubbel
for entrependrerna
och gourméerna
Erika Eklundh och
Victor Ollén fran
Malmé nar de lanse-
rade foretaget
Malmoé Nordic
Diningi London.
Uppgiften? Att
fresta britterna med
skansk ost, danska

rdic Dining satsar ska _
N musslor och
o6landskt knacke-
brod.
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lag visste inte att Sverige producera-
ost!” Britt erna ar fortjusta i Malmo
Dinings ostsortiment bestaen-
Svecia, prastost och Grevé.
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&
Alder: 31

Bor: Holland Park i London
Fodd: Malmo

Bakgrund: Examen i interna-
tionell ekonomi och handel
fran Handelshdgskolan i
Képenhamn och har jobbat
lange med matféretag
genom andra yrken i bade
Sverige och England.
Favoritmat: Nyfangad abor-
re ute i det fria, inget slar att
ata utomhus, d& smakar allt
gott!

Om den brittiska matkultu-
ren: de har fantastiskt goda
ostar, och viltpatéer och &r
6ver huvudtaget duktiga p&
att tillaga viltkott som tex
hjort och hare.

"Den storsta fordelen dr att skandinavisk

Det doftar av nybakat brod nar vi
Kliver in i Erika Eklundh och Victor
Olléns smakfullt inredda ligenhet
och tillika kontor i Holland Park i
centrala Londons vistra del.

De béada ir businesspartners savil
som ett par i verkliga livet och ir ett
vil sammansvetsat team.

Malmé Nordic Dinings produkter
bestir av exempelvis renkott fran
Norrland, lagrade ostar ifran bade
Sverige och Danmark, knickebrod
fran Oland, rokta musslor fran Lim-
fjorden i Danmark och rapsolja fran
Osterlen, for att namna nagra. Dessa
finns att hitta i livsmedelshallar och
utvalda delikatessbutiker i London.

— Britterna ir speciellt fortjusta i
véra ostar, berattar Erika. Ménga har
reagerat och blivit forvanade “Jag
visste inte att Sverige producerade
ost!” Vi har haft otroligt bra respons
hittills och har fitt recensioner i
Metro, blivit omnidmnda i Vogue och
produkterna siljs pa bland annat
Harvey Nichols och Fortnum & Ma-
son, och Waitrose har visat intresse
for att ta in delar avvart sortiment.

Malmé Nordic Dinings produkter

ar forpackade i vackra och funktio-
nella férpackningar och tillsammans
ska de bidra till nya smakupplever
och oanade kombinationer.

— Vi anser att vira nordiska mat-
kulturer har blivit orittvist behand-
lade, beridttar Erika Eklundh. For
mycket sill och kéttbullar och for li-
te av de fantastiska kvalitetsproduk-
ter som var del av virlden erbjuder,
och som de flesta britter aldrig har
fatt mojligheten att smaka. Det ar
vadvidrhirforatt andra; attvara go-
da representanter for det moderna,
nordiska koket.

Féretaget Malmé Nordic Dining
kom till under 2008. Diarmed ar de
det forsta och hittills enda foretaget
i Storbritannien som arbetar med att
fraimja det nordiska koket.

S4 varfér just namnet Malméo
Nordic Dining?

— Namnet Malmé vicker starka
kinslor och har fér manga en nega-
tiv ton, sager Victor Ollén. Namn-
valet bemottes med viss kritik frin
en livsmedelsexpert i Sverige. Men
han ir forvisso Helsingborgare, be-

rittar han och skrattar till. Men for
oss betyder Malmé en stad i forind-
ring och en 6ppningsport till Euro-
pa. Sedan drvi givetvis vildigt stolta
Sver att vara Malm®iter.

— En dag horde jag den svenska
jordbruksministern pd radion, be-
rittar Erika och blickar tillbaks. Han
talade om skandinavisk mat och hur
Sverige kommer att bli nista stora
matrevolution. Nir han sedan tillfra-
gades om vad som var typiskt
svenskt nimnde han bara kéttbullar,
lingonsylt och vodka, vilket jag tyck-
tevar ett otroligt trakigt svar.

Detta sporrade de bida att borja
forska i amnet, samtidigt borjade de
silja in sin affirsidé till investerare
och lyckades fa stod fran den svens-
ka regeringen.

Sagt och gjort, Erika presenterade
forst affirsidéen om en skandina-
visk restaurang i London till SVT:s
Draknistet, den svenska versionen
av BBC-succén Dragon’s Den, dir
entrependrer testar sina affirsidéer i
hopp om att hitta mojliga investera-
re. Men panelen lyckas de inte ver-

Malmo Nordic
Dinings Ragkakor

Virm 3 dl vatten och 2.5 dl mjélk och
blanda i 25-50 g jést nér fingervarmt.

Blanda 6 dI ragmijdl och 6 dl vetemjol

med 2 tsk salt, 1 msk stétt finkal,

anis eller brédkrydda och ¥z dl mérk
brédsirap.
Ror ihop, degen blir kletig.
Stro dver lite mjél, tick bunken
med en kékshandduk och jis
30-60 min beroende pa jést-
maéngd.

Hill ut degen pa mjélat under-
lag och dela i 2 eller 4 delar
med, férsok att blanda i s3 lite
mjol som méjligt.

Gor till bollar som du plattar
ut var for sig pa platar tickta

med bakplatspapper (tills den
&r 1-2 cm tjock). Gor ett hal i
mitten av varje och It jisa
under handduk ca 30 min.
Sitt ugnen pa 225, nagga kakorna
med en gaffel och gridda 15-20
minuter (smé) 25-30 min (stora).

Lat kallna under handduk pa galler.

Vianser att
varanordiska
mat kulturer
har blivit ordtt-
vistbehandla-
de.

ERIKA EKLUNDH

tyga. Sa Erika och Victor tinkte om
och lyckades istillet imponera pa
Jordbruksverket. Skéines Livsme-
delsakademi hakade ocksd pa och
sammanlagt lyckades de fa ett flertal
investerare och samarbetspartners
knutna till sig.

Deras arbete kriver hird dedika-
tion; sex och en halv dags arbets-
vecka som innebir allt ifran att mo-
ta befintliga kunder till att attrahera
nya, prata med press, dka pa massor
och etablera sig pd Londons manga
matmarknader och dven producera
den egna tidningen, Nordic Dining,
som utkommer tva ganger per ar.
Magasinet ir dedikerat till att ge en
inpirerande och informerande bild
av var nordiska matkultur pa ett till-
talande och lattillgingligt sitt.

Vi slar oss ned pi Erika och Vic-
tors terrass medan Erika dukar fram
vir frukost; ragbrod bakat efter
mamma Susannes recept och ostar
ifran Falbygden.

Bade Erika och Victor har arbetat
som kockar och férvilrenommerade
restauranger i Sverige, Danmark och
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Alder: 28

favoriten.

Victor Ollén och Erika
Eklundh bor i Holland Park.

mat ar en stor trend...”

Schweiz. Men fr amfor allt annat &ls-
kar de mat; "de bésta studerna har vi
kring middagsbordet”, menar Victor.

Lanseringenav Malmo Nor dic Di-
ning har dock inte varit en "piece of
cake”. Det har varit en utmaning att
starta eget i ett tufft ekonomiskt kli -
mat.

—Detér otrolig konkurr ensilon -
don, séger de bada. Alla de mest in-
tressanta matprodukterna fr an hela
vérlden finns ju hér, fantastiskt fint
forpackade. Det r dcker inte att din
produkter smakar bra — de maste
sticka ut bland méangden pa butiks -
hyllan ocksa. Vitr odde inte att Lon -
donbon var sa priskénslig nér det
gallde mat.

| jamforelse med  att starta eget i
Sverige upplever de England som
mer slarvigt i vissa avseenden.

- | Sv erige tar man till exempel
mer tid pa sig att arbeta genom kon-
cept, trender som kommer stannar
ldngre och blir pé sé vis mer etable-
rade, funderar Erika. | London svi -
schar det forbi massor avintryck he-
latiden, ochfar ingenriktig chansat t

utvecklas till ndgot bra.

Vilka fordelar respektive svarig-
heter har de da stott pa?

—Denstorstaf 6rdelen dr att skan-
dinavisk mat &r en stor trend och att
vi dr i princip de enda som arbetar
med de nya nordiska vérdena, sager
Victor. Svarigheter, bortsett fran att
alla matféretag salt mycket mindre
nu i de tuffa tiderna, ar att valdigt fa
kanner till skandina visk mat. Nar de
barasmakar blir detannat ljud iskal -
lan, men ofta far de inte chans. Nar
destarienaffar och haller enrapsol-
ja i ena handen och en oliv olja som
de vet dr god i andra, ar det latt att
vélja det sékra kortet.

Erika och Victors intryck av
britterna &r de ar nyfikna och “su -
pertrevliga”; nyligen kom ett repor-
tageteam fran The Times for att dta
fruk ost hemma hos Erika och Victor
vilket resulterade i ett uppslag i den
vélrespekterade morgontidningen.

Samtidigt tycker de att britterna
kan vara "klurig a” och svéra att lasa
av. "Men de har en fantastiskt skon
humor”, tillagger de.

Erika och Victors
egna favoritpro-
dukt; tunnt knack-
ebrod fran
Yngdéns Knécke i
o6landska

Hur ser da framtidsplanerna ut
och vad hander harnast? Victor och
Erika planer ar att arbeta pé bredare
front med att lyfta fr am fler skandi-
naviska matkoncept, och inte bara
de foretag som ryms under deras
produktkategori.

— Tanken &r att skapa en serie
events darvi later engelsk media och
nyckelpersoner inom branschen
mota spannande nordiska f6retag.

Den 23 september kommer deras
forsta event att &ga rum pé Pall Mall
i centrala London.

Erika och Victor erbjuder redanen
konsultservice.Med sinaunikaerfa -
renheter kan de underlétta proces-
sen for befintliga och nya nordiska
livsmedelsforetag som Gvervager att
expandera till Storbritannien at t ta
sig igenom varje steg i lanseringen.

- Vi vill fung era som en spindel i
natet och hjalpa till att hantera me-
dierna, i butikskampanjer, méssor
och evenemang, som ett slags sate-
litkontor for andra nordiska entre-
penorer, sager Erika.

Victor tillagger;

— Till skillnad fr an manga av de

Bor: Holland Park i London
Fodd: Alingsas, flyttade till
Malmé som 16-aring
Bakgrund: Utbildad grafisk
formgivare och har studerat
i Italien samt business mar-
keting i Danmark
Favoritmat: Skaldjur i alla
dess former, jag ar ju trots
allt fodd pé vastkusten!

Om den brittisk a matkultu-
ren: Brittisk pubmat kan
vara fantastisk! P orkbelly &r

satsningar som gors fr an statligt hall
for att framhéva nordisk mat i varl-
den, sd ar vimycket ndrmre markna-
den och vet vad som efterfragas
och hur man ocksa kommer in.

- Nuf 6rtiden tar inte distribu-
torer in ndgonting, om de inte
sjélvahar representation paden
marknaden. Dar kan vi hjélpa
foretag, utan att det kostar
skjortan, menar han.

Andra planer  de har ar fo-
rutom f& Malmé Nor dic Di-
ning att lyfta ytterligare och
expandera till andra lander
runtom i Eur opa, ar att skri-
va en kokbok inom det nér-
maste aret och pa sikt 6ppna
en restaurang med kombine-
rad delikatessbutik, med malet
att utveckla ett koncept.

Planerna &r oéandliga fér denna
dynamiska och ambitiésa duo.

Vilka tips har da Erika och Victor
att ge blivande entrepenorer?

- Det tar tid att lyfta, man behdver
uthallighet saval finansiell som
mental, sdger de.

Ost gar bast
bland britterna.




